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LE CUISINIER 
MODERNE, 

Qui aprènd h donner toutes fortes de 
Repas en gras ^ en maigre, d'aune 
manière plus délicate que ce qui eri 
a été écrit jufqu^à prejent. 

CHAPITRE PREMIER; 
Des Potages Maigres. 

Mitmnage pour toutes fortes de Fot^es 
maigres* 

[Ette2 le fôir tme marmite aifêa 

avec de l'eaa ; mettez-y de grot 

poù fees , felon la grandeur de 

vôtre marmite ; ajoûcez-y des ca- 

rotes , panais , céleri , choux , 

poireaux , navets , Qgnans. , & 

quelques clous de girofle. Faites bouillir V0tre 

«vmiie , &.Ja laiflês d^juu l&lçu^ juf^ti'av 

.Tome IF. A Ien« 




% LE CUIS INTER 

lendemain matin ^ que le toot iera oiin Reti« 
rtz v6tre mannite,& la laiffèz répôfer. Pfenez, 
enfiiitç» des carotes qvç^ vguscouperçz ei^ d^uÂ.» 
avef: des panais & d|(rognons enderi. fi|ettea^ 
le tout dans une cailèrole avec un morceau de 
beurre. Allumez un fouro/eauj mette:^ vôtre caf- 
iërole dsflua & la couvrez. Ayez fom c^sla re« 
muer de tems en tems ; & quand vos racines 
^«ront «pris une belle, couleur^ mouillez-lei ^ 
vôtre bôûilten de pois; Vos racines étatit motlôi* 
léea , mettez» 1er dans ^ne luroûte ^ireç leur 
j^uillon , & achevez de rçmplire vôtre marmite 
avec vôtre boûiHon de pois. Faites -» là boâillir 
tout doucement, âç railaifonnez; mettez-y un 
paquet de céleri, un de porreaux, un de raci- 
nes de perfil , une migoonnette : Si vous avez 
des carcafTes de poifTons , vous les pouvez met« 
tre dans cet empotement : Toutes forces dépoi& 
foQ^ fotit bons pQvif Ce M^oni^ge^ t^^vii qu^Is 
ne Tentent point la bourbe. Ce bouillon efl bon 
pour toutes fortes de Potages fiai^Def , & pour 
mouiller toutes fortes de coulis maigres ^ & Po- 
^ tages aux herbes, aux ognons, aux choux, & 
aux nentiiles , c^efl la mère nourrice de tous les 
Poiages maigres , & pour mouîHer d^s Potafea 
aux navets ; & le boiîillon des oilles ne le peuvent 
faire autrement. Il n'y a que la difference des 
coulis ^ui en fait la dillinftion. 

Totag^aùx Nentiiles^ à la Frwençaley à 

Pnnet des NeatiUes bien «épluchées j Tavez- 
les , & les menez cuire avec dulMiOBIon de.paia^ 
Ctast k wâé €m»,mmsMrf aQÀiïe de be» 



ne huile , une dpuzaine de gçpfles d'ail , quel- 
ques ognoQS , *^ to qui wt piqué de clous dis 
girofle, upe cuillerée de bon jus ina^re,& deux 
yéttèé ét^^^^Mit Cfeampapc, Vos Nentilles 
-éî^nt cùHês i tirè2:-lés egçoasqui font iedaiisî» 
4i les d«jgPâi(&e'tHeh^ & teur donnez le gpfK: 
^11 fautf. ^ ffenez garde qû*tlles m &Âénx pflis 
trop lites'. Prèhee , enfôite , '*e«i croikesdp 
fiain , qbe tK>iis couperez èiet^miiiGîpi ,' A eh 
^arfriÔez le^ fond -de vôtre plitii' mimm-f une . 
«koH-^cuinerée du dair ide vos KenûSes d^rfic * 
iHi peude-fiisrPasfes-les trien[itai(oiiner,&iait»- 
ch^ au fend dfe^ vôtre plat, 'fttroc ^n efaapto^P 
{>a«i en^nëtne lems. <3Qrt^is4eborddex«tete 
ïrfat<)ep$m'frit^mettéz-y vos N«nd»es,& ftrfee 
HChauéemeiit. ' • . ^ . • . 

/ Fotage aux Cbmx à Pixdk j à M ^ 
provençale. 

Faitesblanchîr des Chttox,* les mettez '4fe^ 
trne roartnite fans les ficeûer. Mettez-y une d<- 
iiai'-diouzaine d'ojgnoné, autant de caitites/ dua« 
tre gouifes rfaii , un bon verre de bonne hnllpt 
ift une cuillerée de jds m^m. , Ren*pliflfez vô- 
tre marmite x^unboiiîHon de j>dis9& faites lâeli 
truice vos Choux. Etant çuïts, tire» les raricu 
tes, les ôgnorw^, fl^ tes dég^ijfezbriem Pireriez', 
tnjMte^' dii pain à Potage qui fdt chàpel&jj le- 
vèzier «bûtds ; & tes mettez ^ann W ^j^ç* 
role avec du bouillon aux Choux ; fàît'^sln^ 
mitonner vôtre Potage, & éyàXfi mitonné , drefr 
fez-le dans uù-pîat; inettcr lérdhboi autour de 
vôtre Potage , avec un. chapon de pain d^s» 
* ék}i^^ât>\e motfller iJ6vÔtfe^ïfe3fl!^ 
Ifervw chèèdèmerti --*>>*- ^' -^ 



c «Mktsiicz^ dç$ S.dlfs qui foienc d'une fafçllè qqa- 

efiîé; & bien ,ff^qhes,j il ,fa«ç tes r^dfler^ & 

i)ien laver; fi elle$ fonc peiitçs^ prenez- en deux 

ffquft. farcir ; ii \elle9 font gf^dea , vous n'en 

:^ren$ij^2^ 9u'i2pe pour mettre au milieu de vôtr^ 

/roC3ge j tir^Zr^ l'arrêce du çôce de la tête. U 

.&ut prendre un!j)eu.dç cette chair; & de la 

nchair de carpes , .quelques chan^pignons ^ un pen 

-de pêJÛI , &i qbo^tes hachées^ af&ifonnez de 

:|^oifVj;e» 4^ £bl,. fines herbe;) &. fines épices^ 

xàv^ .Àu (rois jaunes^ d'oeufs cruds » c^os i comme 

:Wi/9èiif de mie d^ pai^ cuite dans, de la crème: 

hachez bien le tout enfemble , & farciiTez-en les 

Soles \ frotez unie tourtière ou plat d'argent , 

de iJeuiare f r^ifc.^' aflaîfoonez de poivre ^ de. fel , 

& arrangez les Soles dans la tourtière ou plat, 

les arrolêz de beurre fondu; îes aflaifonnez deH- 

iusi comme defTops^ & les faite». cuire. au four 

lou fous un couvèréle ; qu'elles prennent une beL 

Je couleur. Taites. frire trois à quatre Soles; 

étant 'frites,/ eh ôte^ les filets» & garniffez le 

5^btage : prenez ''liu pain à Potage y ql en levez 

*Ies'croûtp, '& ley ^faites mitonner dans une 

çaflerjple 4 étant mîtonnëes , mettez dans vôtre 

plat" le rowge ,- S vôtre coulis, par-deflus, 

^^ .vos Soles, ^Tervez chaudement. Vou3 

yoôverez la mafliéfe de faire le çbuli^ au Cha- 

^îtçe des Coulis.^ j . ^ 

t * .!m' . Croûtes aux Nenùïù^^^ ' / ^ 

^^PiJMe^ im rond, le coupez en deu«» §c 
^ôte'z la mie^ oc^ vxéii&i dai^4ia petit plac vos 
-,\ : / croû» 



oa de yâtre tm^^M^yt^JÏ^^^ 

qu'elles s^ttj^clieni au fon4 ^ufiÛA^t^y 

chée8,'i3ette;zr^ par-dejïbf ^Un.xoplî^pe ï^çpyiïp'f^ 

^ le feryjez.çlî^ernentjg^^^ 

Vous trouverez la manière de^e çeçbûli^^^ajjj 

Chapitre des Coulis. Les Potages '3e Kentille» 

en tfmigre , fe fonç tous de mêmç;; la differgice 

qu'ir y â rbri lévfe les' Cr6atés^ijiiï>ài!Î , jftVe V'on 

tg[it -mitonner dans une caljerole^ &.drefler^ns 

le piaf ^iUt le coulis' d-dcncrii-*^ ^''. '^ '^^'^^ . 

Pi'é'neX,â'àe'jïvre ou âèitf *'^Afflân'<!lësV "^lïftf 



àvoïr, iiiie caflerole fûr.JÉ'ftf î^qc-d^1%îHÏ'pl 
tiéiïer ,- '& fpirt" pèir «déifti :-'.Vqu< irèfl» 



Toit tiéaer ," «• fort" pèir ' . _. _. 

tettie eauiïàns 'Vôtre mokieV , ♦& pàfrefeiPîé» 
tout parfèVai^iiè mtx^\m «fp» ; ^Wuiie? 
mettez ce tait dans' une 'paarjtriitë-^ui-'fcS^M^ 
nette, 'ivécunboo tnqrfiiati de fù(ire,*^<Éid 
nelle eri1)àton. & fartéi^%ift^lé'troot i)ètif«4f 




fechées à.fâir du feu,? feités mitonner vôtre^Pb^* 
tâige du tryemé Lait; & étapt prêt à (êrVirV krJ 
rofez-Ie autant qu*îl eft uécèfltifre. Urie^«i*feT[ 
fois , faites bouillir environ deux pintes d*eau 
dans u^e. rôàrrake , & -y^ ftie^fant la imîe d'un 
petit pain , avec des Am'andes , & aiîaifonnez 
de fel , fuare, canelle ^ & le bkXf%% pikonner dfns 
.la marniiiei. enfuite i^ le p?fler^ Vétaminé,. <^ 

A 3^ , faiuM 



raùt'y de zdxétéi ûélcrtiémt ii¥è&\êi!it éoti"^ 
Jfe çl'AmaildwV ééiûii ^afré, factëbie ^jjr-âéffofc 
Oà fé piéut gafiiir^ fi féiif veut ,'^vec des'Affiaa-' 
de» à lipryiùéV.tJU «fesnuès (tepaièHfrîtts, o» 
bïfaiit de Sâvofe. • -• • • -•' • ' • '^ ' ' 

" îfôîtès cuire Heux fijijrbns dèpms yef^s,,fecs, 
mette2-Ies dans une marmite, & la rempliiTez 
d'eau , & ie& :&i(ôr ciûre : étant cuitt, paflez 
le bouillon j à le metèêz dans ittfiê T)aflbire; 

huit a dix o^ôi»,/ un paquç}; j^ farpt€;s/& 
1i5.;<|e f au?iiil, quprgi^è/ racine^'' de peiwi^* u]!^ 
gopplfid^ cttUlegeef 4^^ jus d^ognonfsV j?it aflaî-f 
^nç^> ieU Kte^^ 

IPiS^z-^ d^Q9 la fa^oa, de ^axmcoree ^.cc.pn pa^ 
ffiêt :4e céleri.' iJiie autrefois ,.d^s;yiaK^ 
pei/fïttçrefois, (fescq^ôpbresVenfE^^^ 
il^enlef, de l'ozeile ,^ ce" du pourpW r & "n 
besqjïpt^ de- o^ifciisi.. ^^^oy^z^/qne % bouilr 
k>i% i : ft^^ <ïV^j ; J^îW î^ût^ j Mitonnez <îçjs* croii- 
^ j|»çS; Je jplatj;gt|^ vou3 voulez /fervir 



9tjw(r imitppnée^ ^ ^cnèvez .de le mppler. d^ 
l^piijJçDy & gac^iâêz j^ la garnitareV iëloh la 
£Îii^iii que vous Jugei à propos, â^iméttez da 
bf>iiiilpn par-deiTusi , & mettez un chapon dç 
pgia.au xnilieUy & le iervez chaudement. ^ 

; ^ Fota^e d'^Ognons^ au bknf^ 

' Prenez deux à tf oîs douzaines de pétîts Ognotis, 
coupez-en hi èèùx extremitéesî h& Ic^ mettez 
•*" dans 



M^^ ^'^^f ^ 1^ f^te$ blanchir d^ns deFeaf 
. ^bcûiilant^i étant blanchis ^tirez-les, ôc en. lev£z 
le^ premières peaux ^ & e^imtç , les ebpqtéz 
dans «ne petite marmite i & )es moiiUlei d'uà 
bouillon de vôtre roitonnaget &Ie8&itqs cuite^ 
Faites un ÇQulis blanc de cette manière :^ Prèr 
;iez deux onces d'Amandes dQuce^^, & les pil<^ 
;|lans je mortier 9 les arrofaQtde tems en teiM 
de lait; y ajoutez trois à qqiitrç jaunes d'ftuff 
durst éf. un pei^ dp inie^de pain trempée dans dv 
Ji>oj3illant o« du lait; te tout étant bienpilé.pn^ 
femblei tîrez*ie duiBortièr, & le mettez da^ 
me éiamine fur nn plat ,aveq deux oo^irQisçuiJIr 
lerées de bouillon de vôtre mitonnagp^ ^ P^^ 
ie tout à rétamine,& le tenez chaudement dans 
une petite maiaBÎteé r I^rm^ez un pain Jevez-èn 
les croûces, que vous ferez Mitonner: étant mi- 
^eonéet» gamines h plat ifufi^c^fioB d'Qgmms , 
& dreifez^-le d^s votre flat ^ & mett62^ ie< coi^ 
Us blao^ deiBiSi & le fervf z chaudement. Uçç 
autrefois, vous pcMivez mettiie ua. ci^Ua hîdg^ 
çQtùïOQ au Potage de Sol^s* . > 

Potages de Nentîlles. 

Mettez cuire des Nentilles avec un bouillon 
de pois. Pre<ie« une cafferole , & y «eiie«:*gros 
comme un <(af de bei|§re, un ognon coupé pur 
tranches I unecarote» un panais; metjtezle^oM 
dans une caflerolë avec un morceau de beurre i 
& lepaflez quelques toqrs fur ie feu» qâ'^ pteriT 
m une belle couleur i étant un ^m rouxi 
moiiillez'le d un bouillon de poiObn, ou de t^ 
tre mitonnage , felon la quantité que vous voulez 
faire de coulis : aflaifonnez-Ie de deux ou trois 
4e;]0us^ d'un peu de bafilic, de perHl , ciboules - 

A4 en^ 



t LÉ G^U'ÏS INÎE R 

entières , un CQupfe âé roeamboïes , été chatnpïi 
^nonrf, fi vous eh avez, & quelques croûtes de 
pain ; hitikz mitonner le tout enfemble. Les 
Nentflles étant cuites, piles^-les, & les tuidei 
dfbs la caflërole où eft le coulis, & les laiiTez 
tnjtorinerj enfuite, paflez le coulis à Pétamine^ 
i& lè vuidez dans une marmite pour le tenir chaud, 
(& y mettez. une coîllerée d'argent de Nentilleè 
ieptiéres^, que vous/aurez foin de gardei^: faites 
imitpnner du pain , avec du bottillon' de vôtre 
ttiit^onnage: Voyez qùô- lé coulis éè Nentilles 
faitd-un bon goût, le veriez fur vôtre Potage ^ 
"^c lefervez chaudement avec un çhlipon depaii| 
ëaqs le' milieu. 

Potage d^Ecrevices. 

^ Mitonnez des'c#oÛtes d'un bofiillon de vôtre 
«litpnnàge , & les laiflèii attacher au fond du plat , 
i& àiettez deflus un petit ohapon de pain 5 met- 
tez uffCOuHsid^Eka^eviees par-deffus, & les Çet^ 
vez chaudement. L'on trouvera la manière de 
f^ le coulis 9 ^u Chapitre des Coulis, 

, Fatale à I(i Pvréç vertç, 

Mitonnez des- croûtes d'un boiiillon de vôtre 
Ifiitonnage , & les laiflez ^tacher au fond du plaç i 
tnette;^ an chapon d^ pain dans le milieu , metr 
tez une Purée verte qui foît d'un bon goût, par- 
defiîis , & les fervez chaudement. L'on rrouvera 
la manière de faire la Purée verte , ei^ maigre , auf 
Chapitre des Coulis. 



P^ 
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^î . Ffftage aux Choux.' ' > ^^ ^ 

r : Prenez des GhouK de ^ Milan ^îOHi^Bitives, let 
jtQttpe^par la moitié, & les faita^ 'blanchît ; étan| 
blanchis, ra:ire&te)S,i& tes meu^Erdans tie Teau 
îfrcâde;.preflez-lés bien, & les ficeliez en deult 
BU trois paqaecs , & les eppoieg^clahs' une marK 
jnkë, de la grandeur qu'il fane ^otir i&Pat^t 
qu'on veut fervir , & y mettez une douzaine 
d'ognons , de carotes , panais , & racines dé 
perûl, & les Àoûille^ d'un^-Souillon d^ pois, 
comme il eft marqué à Tarticle du mitonnage, 
Aies aflaifomiez de' obus , & de Tel , & mettez 
la marmite fur un. fourneau ;cuire;: recant à cEértii 
cuits 9, mette:^«y ideux cudlierées :dé j<is ^Ognons^ 
un morqeau de beurre rouffi , & l'achevez de faii- 
re coite j étant cuiti, voyez qu'il IbiC d'un bc* 
'^ÛCi & pzenez.un.pain à Potage»: enlevez les 
xroûoes'^^ âc les mettiez dansu une caiferple, & les 
faites mitonner du bouillon 'de CfaouiK; étant mi- 
tçoinéei, dreifez- les dans vôtre plat à Potage: 
mettez-y dans le milieu un chapm ide pain , ti- 
rez les paquets de Choux de la m»armite, & en 
Jaices une bordure proprement autour du plat, 
pour garnir le Potage. Voyez que le bouillon 
ait bel qcil & de bon goût; en. mettez ce qu*U 
en faut deflus ^ & le fervez chaudeâiem:. 

PoPi^e de Cardes, 

• ■- ' } 

. Prenez des Cardes que vous avez faits cuire 
pour des Entremets, garniflèzdes plus belles le 
bord de vôtre Potage , & des autres ^ vous les 
coupe? en filets » & les mettez.daos une petite 
^marmite, avec iltn. coulis de carpes : ou d'écrevi- 
ÇÇ^i prene:5 un pain à Potage, ,& en^levez Je^ 

A f çro(l- 



^ ^ LX ;CUIS1K)IER 

croûtes, & let.m»(t)e^t finw nftft^erole, moQil- 
lez-ies de vôtre bouillon de mîconnage maigre, âc 
lei fakeftjmii»i{ier;^a&t mitodiiémy èasm&le$ 
i^ans ^e |)lai4 Iqiie /^ooi ^çà . garais de rGardba^ 
& y 0t£tte2HmHcroât9n ife {)ti6a datis la miiîett^ 
& farrof<iz, de^ beuiUenjrettftikis^ mettez .irôtrfc 
oouHs parédeflw^ ^k^ut thwdtvMiiu Ytsm 
troavi»zi» fpaoièrç dç faire ce coulis ^au Ch» 
rpitre dès Goiuli»» - ' • ..::.. 

, /•• '' JPotffgeau Lait. '■ - ., :kv.v| 

^ . 'r'.ri lîh ;.'.. ■ ' ;. . ■ ; 'it . . V- .. 

iPraneï db boh Lait, & le mettez dans ùm 
sOii&role oii.niarmite ^ avec da facte, la quani- 
fki tjjùTA Cf^ iaitt> un saoroeiiu .de ^jeanelfe en 
4iâtoâ,>:^ «be fdfiille deiBuriéràmerv ua peti 
ide fel ; &lè teettez fuv un^ fi^umeâù r i^kkfqa'il^ 
^vtut eotomettçer à boiiflfiv, 'dday^s fix jaiftiç; 
xl*œof§ fraisf^ aWc ttt peK^'de Lait, & les.pàfllès 
dans une; éittdShOi w lesteher cbaudementî 
:caQiipe:£ des tp'ws de fiain bien minces, & les 
jaices fés^her. un feu^ Arrangez saa fond .du 
iplatles àrandies de mie de pain féçh^,;âc: 
Ses mitonnez du Laie bouilli ; étant mitomiées; 
tnettez vôtre liaifon de jaunes d'oeufs: par -«d^ 
Tus, & fervez chaudement. On peut garnir le 
Potage.de bifcuits ou de meringues* Lorfqae 
vous ne vouiez pas le lier d'une liaifon de jau- 
nes d*œafs, pilçz-une d^ liwe d'amandes dou- 
ces, les arrofant de Lait ; étant bien pilées, 
'paflfeaJes dans une étamine avec du Lait boQilli, 
& un peu de lucre, & une écorce de citron verds ; 
ésant pafli^es, mettez «les dans une caflerolë, St 
les faites ci»}ffer 5 & les mettez defTus le Pota«- 
ge, leçarniâe^, â^tefervez^de m4me que ce^ 



^ 



■-■■'Ctivipfa. te CteMoi]» oil «l«ti ibién^iliiti^ ^ 
lés ^Tèti à k'«ftiiërol«^, |ivi!i(ide<>bbtf bâ«n«^ 

Laie botiaim«VA^I(» -aydfiis ^ri^i' etodiei 
iiâtoftâto j dtpxtàÊizkt'^kt eei^^^Sae, ■;> 

-•■-^': '. .-.a;;';:!.. •; •;,. -i*- ■ ■'. .■..ii^^\■lv■^ ■}[> ■■■ H 

Prenez trois 1 quatre Perches , vuidez-les, 
& les lavé2; mèttâ24âs anitt it;f<èîid& au Tel; 
étaot cuitep, ôtez-en la peau proprement; far- 
«fèc^én là j^tis bt^;^& ôtezi I^> âfe» del au- 

>aeié>t-m\, 'Scks^^pàitt- (iaâ» le-Àott^i' ytm 

biëftpéési Aiettéit^ IB cfaftif défNpèraiâiK qM 
Vbùè âVet defcflÈeSi 0éi bte» lé4oôe 'fe«i!fete» 
bie: tbupez ub -«^notf-, dû peiT^'de^pàtiàlsïHll 
tranches, & leâ âiéite^ d«iMuQereiMolë;ali«é 
titi peâ-de bectrfë', (Sr les pai^^^or b fbâtHèiatt 
qqeîqoe^ tours ; ifit-qtf if-fie Tok péiiftfl'^toç iftètf 
ten-f un peu deperfif, & dbôi^8^^WÎé»ei»j-dl 
le tnoâiitez d'un boQBlOn dêptyKIbH ,iihi bOâilkHl 
Bè pois qui h*ait point de couleur '/^iai^ttî^j là 
'groilêàr d'un œuf de tbiedé pâii^j (Hklqb«s chdm*^ 
pigDdn9,fi vous «11 avez, tafat<HbH>pétl éé bad» 
lie;' faiteé tnitonneir le tout eiHëmblé; énfatté^ 
tirez-lea, ai y mettez- Vos filets de Pef«A«» & 
amandes qui fbnf pilêej,daflft la càflëtde/i&lM 
pâlîrezdans unétài!moe;éiattt pafRéJ , VuidéZ-'Iel 
dans une marmite ou terrine: inleoftnet dël 
croûtes d'un botiillo» de vôtre ifticonûdge} étant 
ttûtoûnées, pitàca h Perche, * it- dttflèz â* 
• ' milieu 
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mUiea dft\^|t^ ^ pftiifylOfi Sm^ iÇùn cor- 
don de laitances àe carpes , fi vous en avez , 
ou defite^idéPeirçbef^î; ^.obfert^îS que vôtre 
coulis foi$ d'un bon goût^iâc fu'i) /pic çlit^ud j 
& le inett^ 6u-,le:P0t«gQ^ <& Ip ferve% ckaude-- 
ment, JLpJP<«age de yivcsi::& de ferocbptpvfe 
font de hmèm^ mani^jse qjje^e^uî de Peçcfe^ai 

?iii gft Hiîur^é çifdeffiM..^,yOT« jposivez im^Mm 
otage de turbots, carlets^ plies, limandes, bar-> 
bues, de laix^me maHi^ii^'ya %v^ks poifl» 
£>ns qui diftihgueht. 

• . ; j.iQtagi de Carpeï farcies. ; ra ;> 

. ; Pfenez;^ un cx{uple .dè.Çarpe^ ,, qui jperfoiejîç 
pas trop grofles, éçaHli^itl^S;» & en ^tez i^ 
peau, &ks.^àe{offcz i mettez; la, chaii^ dejta 
Carpe for une table ,r ajec m PI^H de^ perQI,, ^ 
4e cîboules4.]^hées ^ quelques chaiiipigpç^s^ 
du beuriie.iprajpi a^aifpnnez-^p^ f^ po;vre Iv 
nes herbfs.5 .& .finea ép^ces^ .hachez bien Je 
tout enfemble; mélez^ytrois^ à quatre iaùne^ 
(d'œufs cruds^ d( la grofle^gr ^d^, deux .poufs ^ 
jnie de paincoite dans de la crème , .ou du iaic} 
hachez bien le toot, vui,dez 4e^ carcarfes des 
Carpes, ,& en coupez î^s bouts de la queue j 
fourrez une tourtière, de beurre, & y înettez un 
peu de fel; enfulte, y arrangez les deuj^.^arcaf"* 
les de Carpe», & y mettez par-deiTus la farce: 
trempez un couteau dans de l'œuf batu| & frot- 
tez avec le couteau defliis,, pour rendre bien uni 
la farce, & lui faites prendre la figure de fa 
Carpe: prenez garde de ne point mettre de far* 
ce fur la tête,- arrofe^les de beurre fondu, & 
les panez d'uijj^ mie de pain bien fine, & leur 
/sites dea marques par-dei&s, avec la pointe du 

* cou- 
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ïôûteau^ i& le mettez cuire aaNbur, oufeâsmn 
Couvercle, & fàkes mitooner des croates de 
pain du boifilloa' de mkonnage, âc mettez du 
couHs de vôtre Oarpe, & voui trouverez la ma* 
jtiére de le faire, au .Chapitre des Coulis de 
jCarpes, ' e» y - • 

Fotage de Barbôttes , autrement^ apelUes 
^ iMtes. 

. Prenez des Lottes, & les Hmoffiiez; étaik 
l>ien'linioiinéea, &.bieh blanches , mettez* les 
cfans une caiTerole avec un verre de vin blanc^ 
4& laflaiibnnez de ièl, poiyre, clous, ognons 
coupés en tranches, & un morceau de beurre » 
& les moiiiilez d'eaû, & les faites cuire; étant; 
cukes, gardez -en les deus {Hus belles pour 
mettre deflus vôtre Potage , & levez les autres 
en filets y & en gamifiez le bord de vôtre plat à 
Potage, & gardez les foies pour mettre deflu^ 
vôtre Potage^ prenez un pain à Potage, & en 
levez les croates, & les mettez dans une cailê^ 
role : pafiez vôtre bouillon de mitonnagç mai* 
gre; moiiiilez vos croûtes , faites mitonner vô« 
tre Potage: étanc mitonnées, dreiTez-les dans 
Jeur plat , & mettez les deux Lottes que vous 
avez, gardez parrdefTus votre Potage , un cou- 
lis d'écrevices, ou bien un coulis de Car* 
pes , ou bien un coulis blanc , dont vous troq- 
verez la manière de faire ces coulis > au Chapi« 
tre des Coulis. 

Totagi^ de Brochets^ aux Huîtres. 
- Prunes un firocfatf» ¥iûdes-lei ^ Je çoupex 
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fpBT la'mdtié, tlieiîei:<^le dam une caflerole ^eweç 
;^etques tranches d'ognans; a^ifonpez de fel^ 
poivre, cloui, & ic faite» cuire, & le coupes 
^ar morceaux ; mettez cjana une caFerole u& 
morceau dâbeucre^quelque? tranches d'ognoos^ 
& carotes; enfuite, mettez -y vôtre Brochet; 
couvrez vôtre ca0erole , & la mettez defïïis le 
Un CQUt doucement : qq^ind il commencez:» à 
prendre couleur, moûilfez-le de boûiHMî mtiî- 
gre^ enfuite, faites rouffir une petite poignée 
de farine^ & la mettez dans vôtre caflerole oà 
j^ vôtre Brocbety & raffaifoiiae de bafilic, 
quelques tranches de citron , & te fakes cuire % 
éeaitt cuit > digraiflfez-le bien: obfervez qu'il 
foit d'an bon gQÛt;pafïez-le à Tetamiiie, ou dans 
un tamis de foie; érant paOei;^ mettez- le dans 
une mannitc, & le tenez -chaudement. Prenez 
des Huitree fufifaniment pour garnir votre Po» 
taçe,& leg faicei blanchis; étant blanchies dani 
de l'eau, rei Irez les Tune après Vautre , & les tenex 
dans une catrerole chaudement , avec un peu 
de boîUBoii. Pteijez un pain il Potage, & ea 
levez les croûtes ,4& les mettez dans une caffero* 
ie,& les moiiîftez de vôtre boùilkm maigre, & 
les faites mitontier; étant mitoranées , drelTez ^ lei 
dans ïenr plat, & garnifez le bord de vôtre Po* 
tage des Haiirei épluchées avec votre Brochet ; 
ine«ez-le defîus vôtre Potage, & vôtre coulii 
par-deflus, & fervçz chaïademew, & obfervea 
ipïe vôtre coulis foie d'un bon goût. Une au* 
trefoi» , vous pouvez, y mettre un coalis d'é^ 
crevices. Une autrefois , un coulis biatic* 
Vous trouverez la manière de le faire au Cha- 
pitre des Coulis. Vous poutez faire un pota- 
ge d'Anguille dans ce même ^oût ^au lieu d'Hui- 
tref I touf f ouvea vatô fymc .de filets dfïn* 
-i ^ guil- 



M- Dr E R ît E,: t t> 

l^ll«s.. Une i»qt9Kf(^>; veiïti fXH^çsfiJte.ma^ 
liner vQt tiiûties, & les m^m^i ^ap« »fm ç«m 
9à(e, & let feim fifir*?» Vch« p)0«»e% f^r§ m% 
Potiige ik 6rocl)^ ^«me savçw de la mlçpç m», 
aiére ^(W p^tVh«& à te. place; ^;H9itr«s, pei^ 
«0 des Q^^f. Une auurefoi», «a iieM d'oii 
QOuli« KQHK» voyB ppiiv^î vçMJs fervjr diç Uanc, 
VoQ9 UTQuverç» la «taiMére de le (mm a» Ct^pin 
lie det CquiUs. . 

Fûtes cuire les Macrufes à demi à la bnofiho* 
prenez des CIkduk ppmp]4« &• 1^ coupez par la 
inoiâé, & les nettoyez proprement ; faltes>-les 
UiMchiK.éfiMK bla&d)i»ttii:«'z.lfKdwis:4e« l'eau 
fioid«» •& lei pf^^z hm . ^ ^ Uim. 4euj| 
«« troii piaqiisKs. $ le^ ficelle?: ^mpiortfair^ 
^«n vm ijoarinijce 9vec vqi IV|a<^eii(èf , det ca- 
i[«ce#4 FflttaU» riàtcine di^perûl, & d'ogoosot, 
Ai tes jiKNiiJite? 4q ^Quil^o^ de v^tfC; nùospagç 
maiitfe» «a bo§illQ9 4e ppis» & le^.d^«i£snnte:f 
di^.feU ^ ^ iite^i^ çuiare» éta|i| ç^ity.» yo^e« 
^iie le ^UiBoQ (ov. d'm bctt goû« ^^^ faites 
aùtfoaiier des cro^^ dans mm «f^rçle» ov 
éuM ir pl«ç que vo«ï5 yonlet ièryi« le J^oijagç i 
k P9«4ge é^nf inii099é;> tif«^: leff MafS^ttfes 
d» la m«r«iÂ^ O^^inife^ h P-Qtnge d'mie i^ 
4ttre 4» Cfaoax « 4 #€^ez If s ^çrmfm^iQm; 
^9/k% d« b«iiîtf<ia ^9 Q««i»t. ^w; ««*i)»i»if,| 
•letteftJ» dtffiist» <î^r^&nri3»cli»^d«XiW«c,. ^., 

>. Ftitet cui» lie» M^isr^ufeiide 1« lOjloiO'ingiii^ 
t . .. vew* 
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vetà , & les çoap^ tniez^ ou en long , & les 
faites :blanchv à l'eau bofiillance; écanc btarïciïis, 
metcez^Ies^ dans une marmite avec du boQillaa 
rfe vôtre mitonnage, avec vos Macreufes, & 
les mettez cuire; prenez un pain à Potage^ âc 
en levez leê croûtes, & les mettez dans une 
cafferole avec vôtre baiiilloh de mitonnagc , & 
les! faites mitonner i tirez les-Macreufes de la 
marmite. Garniflêz le Potage d'un cordon de 
Navets; dreflez les Macreufes deffus. Voyez 
que lé boiiiHon de Navets : &dt é^nn bon gc^c , 
éc le mettez par-^elTus , & le, fervez chau-» 
ëement. ' 

Totagéaux Moules. 

Il fant prendre de bonnes MoMes, let Men 
nettoyer, &'Ies 4aver dans quatre ouclnq eaur« 
£cant bien lavées, il les faut mettre dans une 
marmite ou calTerole, avec du perûl, ciboules ^ 
clous ^ un bon morceau de beurre} cooVrez^lefr, 
& les mettez deflus le feu y en remuante tetaa 
^n tems , ^ enfuite , ôte2-les, & les épluchez ) 
Jaiflez les plus belles dans la moitié. di^ leur co-» 
quilles pour garnir vôtre Potage, & les autres « 
vous les mettrez dans vôtre coulis. Vous trou- 
verez la manière de faire ce coulis au Chapitre des 
Coulis. Prenez un pain à Potage, & en levez les 
croûtes , Ce les mettez dans une caiferole^ & les 
mouillez de vôtre boiiillion dé mitonnage map 
grei& les faites mitonner : garniflêz le bord<le 
vôtre plat a Potage, de Moules que vous zvez 
gardez. Vôtre Potage éunt mitonné , dreflez-le 
dans. Ion plat^, & le mettez dans le nûlieu de 
vôtre Potage, un chapon de pain; arrofez-le 
avec un peu de vôtre boiiillon , & mettez iô- 
tw coulis pac^efliiSt & fetvez cbaudtmeni. ■ : 
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'<■ Pour- WôD feîfe> Ufi Poiagei à TEaû , œttte» 
dès le foir une marmite devant le fea avôc^ 
l'eau , & l'eaa étant tiède , mettez^y trois à 
quatre cope&<he pois, ou'tkriDas, ou utip^ dou;caine 
de carotet , autant d'ogqpns ^ quelques panais ^ 
des racines de perûl /quelques pies de céleri, 
quelques porreaox, te moitié ti'un ehbux , quel- 
qmss navets; vous l&laiflbrez devant le feu yxU 
qu'au Tendetnain au matin y que vos poix feront 
-cuiu: étant cuits, retirez vôtre marmite cki 
feu ,^ la iaiire;z répoler ; me^e^ dans une cair^4 
role "Utfe douilaine de carotes entières ^^ autan; 
Nd*ogRoas , quelques panais , quelquesr. navets ^ 
& un morceiiu4e beerre^; allumez an fourneau j 
& metcez vôtre caflerole deflus, & remuez de 
tems en tems avec une ouittere de bois «^jiifqu^a 
ce qœ vâlf racines ayent pris une belle, cois*^ 
leur; etiftiite , :mouillêz^les de Tôtre boilillon d^. 
pois ; étant moitillées , dégraiîlez les bien ^ qô^il ni 
r^e point de beurre; eniuite , mettez^les dian» 
une marniite avec un pà»]uet de celefi^ ud ^^ 
pdrreau:^, un de racines de pôrfil ; afl^ifoniH^z 
vôtre marmite de fel; & la tnettez au feu, ^fl& 
la laifleZ' mitonner tout xloucement , a£n que vi£-i 
tre bouillon fe trouve bien clair , & d'un bel 
œili enfiiite^ pren^ un paâc à Potage chapdléf 
& en levez les creates; & les mettez dans'Ua& 
c^&role; pal&e vôtre boiiiilof! dans un tamis ^ 
qu'il . foit d'un bon goûc { & faites mitonnai? 
vôtre Potage ; étant mitomié , dreire4e' dftnft 
fon plat , & g^rntOez \e bord de vôtre plat à Po^ 
tage , de radnes, & q^ettëz au milieu de^ôtrer 
jPotage un croûton à^ psM^âc acfaevea- de '^W 
- ^ Ti^mc IV n B mouil- 
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mouilier de vôtre boûtllon, -& (stvtz chaude^ 
ment. Cette .fenui de. Piqwige^ fe peut lèrvir 
dans un pot à oiile , avec quelques filets de ra* 
«an dediB» ; le PcK(|86i i« pwH âanyr awc des 
itett 4e racîaet. 

' d'^Ecreviees. 

' Piumes^losMa^w^bf ic les éplochn bien j 
vtt^deiiles • & les crauûez comme ua Canasta 
& les f«ii« cuîre à demi à la bracfaes pour leur 
fikQ perdis leur buik^ éeatu: à densi cuites, lir 
wîSles de la brœhe , & les eii^atet daos.ikoe 
ptthft iparmîm. Prenes on morceau dt^ beçr^ 
le V Sk le nHHÎiUoz da hoii hoOttlon de irâcre mu 
toaaaie ; aflatfoiinez de ieK de pmvre ^ fines 
lierbes» épices, ub ognon, & use tranche d^ 
cttPOQ i & les mettes cuire» FaîtM un coupl» 
d» iaïkciûons de cette manière, Pvenex uo9 
grofi« anguille, depo^illas^là, & prenen garde 
Se ne pomt déchirer k peau : prenejs la chrâr 
4e F^Qguille» âc ôiezrearafiéce, que vous mei^ 
tez fitf UM ttble, wtfi. deachampignona^queW 
,qMt oiânirerpiis ^ da perfii » & de ^ cibwle 
bacbée; aflàifonn^s de fel, de poivre ^ fines 
iMiboi, & dues épioea, deux ou tioia jaunis 
A'o^i^a ertids: bdiehes bi» le tou6 enibmble^ & 
<a l«mpJi0*«% la peati.de Toagi^Ue» â( en faiies 
ttoî$ Caa&iiraàa, les Ban): par ba deux b<wa i 

Siqnes^les avecu«e épingle^ & lea meti» cuire 
aftt la marmite avçc lea Macreufes : mitûih 
«es des Qroiit^ de boiiilbn de p<»0en , de 
boftilloA de Macreufe , . (boa le pla^ qM veut 
voulez, fervir : k Potage éiwifi nûtoon^, A 
les MacMftfM cuvaa, iiie» tas faociiTanSi 



H O T> E.a N E,: t0 

^ 1^9 M»Qr4ufe« ; courtes Iff faQoiflbm' rar 
(DQciies^ &.efi l^tes u9 cordon autour du ro- 
I9ge pour girnûure : dr^Sii proprement \q$ 
JVl^cr^ttf^ deffw to PoMge^ voyez oue le coo* 
lis d'ËA:reviçe9 iqit dun bon goûl» oc qu'M 00 
foie point trop lié ; mettez- le pftiwdeiru»,'.& Ip 
ièrvez cfa^udomciiL Vott« irouvorez la maoiéi^ 
4o k £»ir^ w Chapiue dit Coulis. 

Fotûge de Moules^ au CouUs verâs. • 

. Prenesr d^ Moules , les 4aveB> Jk ks naecoyei: 
»biefi d$Ufi pluGeun eaux y étant. bieapMpre$> 
lùetXffiAet dam uue cafl^ole, avec un xomcesim 
4e b«urre ^ du perûl > qudques ogoons coupes 
on tranciie» « couvrez- les y & l^ mectet fur Iç 
feu , ayez fom de les remuer de lema oo teim^ 
4taat toutes ouvertes , épluchez-ias^ Ht en loefi- 
tet une partie dans une petite cafleroie^ pour 
]»çmetcre dans vos coquilles \ in6Ctea*<y du beur- 
re, du pcrfil, ciboules hachées, definsiafata^ 
bes, & fines épices; paflez- les quelques touni 
fur le fourneau; enfuite, mettez^y un jus de ci* 
troA» & ^n rempliflH allez de coquilles, pour 
pouvoir garnir, le bord de vôtre Potage, ^lep 
arran^z dan^ une tourtière j les panez de mîe 
'de pain, & faites-leur prendre couleur au/four. 
Lorfque vous ferez prêt à leâ fervir , faites uq 
CouUs de Moûlqs de cette façon y pour raetu* 
iur v6ire Potage. Mettez dans une caflerole ^ 
uamorcea^L de beurre » un ognon, ccmpé eii 
tranches , quelques tranclies de cajpoies, & d^ 
panais j pautz Je tout iùr te ft^u quelques tourSf 
& le ipouiiiez de vôtre boiiilton de mitonpagç 
fnaîgre^ uaettez^y uq moi^ceau de mie de pain^ 
iquelques^ ç^^ibpglUMS , c^uf |..parâl;en. braf»f 
* * È z ches. 
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3*hes%"& ciboules î faites écbaûdeftin quartero!» 
*d*amande9 douces , en ôce2; Ikftm^-ikles fai- 
••Ws ^piler j étant, bien pilées , pilea-y enferable 
itnû bonne panie des Moules que vous iàvez re- 
^*esÊ. Vôtre îCoiiHs 'étant'd'ûn bon goût» tî- 
^Zr-en les raoines , & y mettez* vos amandes , 
s& Moûtos pilet-^femble » & le8{tôfièz à Téta^ 
mine; enfuice , metieii-lesidpns une petite inai^ 
mite j & y mettez quelques Moules , avec anf 
couj^fe de- trancliest de., (citron. Couvrez vôtre 
marmite , & la tenez chaudement. Prenez un 
^in à Fotige', , tevei-e» les croûta»» & les met- 
tez damr trne caiTeroIe ; moîiillezles du bouillon 
¥ki vécre mitcfunagë maigre, - & les faites mi- 
:tt){ine?. Ce qui Étant fait, mettez^ les dans le 
:p\^k Potage qpe vofis voulez fer vir, & mettez 
,i»r :chapQn de paindefius, arrofez de bOSillon; 
-feitesr prendre couleurs à -vos Moules , & eh 
•garniflez le bord de vàtre Potage ; étant garni, 
•mettez vôtre Coulis de Moufles par-deffus , & 
*jervez chaudeoient. ; 

-./: • . . Pof^e à VAngloife. . • , 

*• Prenez des laitues , cerfeuil^ pourpier, ozéîHe, 
%rëlêrijConcombres; une petite poignée de chaque 
Toftes, félon la djirahtité que votsavez belbm, 
^es bien éplucher-, lavez-les, & empotez dans 
tahe' riiarmite avec un bon niorCeau de beurre , 
iSe les laiflez fuer fur un bon feti , & puis ,moail- 
4ez-les de boUilten dé pois ou d*eau: vous met- 
tre?, une douzaine de jauneà d'œufs dans une 
lealïeroïe, &, les délayerez avec vdtre bouillon 
cfherbes: vpus glrmrez^ vôtre plàf avec quel* 
îquès Bouquets*, de Çain coupé en dez, & frit^, 
& quelques -œtife' frais pochez i Teatii & tin 
lihapoh- de ^paSn €€fffos. Il faut -prendte garde 
it-'.i*.. -^. ^» quQ*" 
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liaifoa ftra cqit^' vouff.";j%:Jti|e«rez„parr(feflu»' 
vôtre Fptage-;,- ,,.,-. ^,:- ,- ■ •? :.,,' _ .•- 

'. ... ^ f ^*^i . > 

. VoUR prends des Pois, jex^ r -^^fl^riîP^îM^ 
cuire- danf de L'eau de |^«iè , »v,ec ùnipeâ:^ 
fel ; quat^d vW Pois foi^ çui»^ vous j>a!&rjB?j 
bien les Pc» ayiscfoa boSillfiB daps./ une j^ 
mite, &,;vp«W'j nfàettiïf^^guelgues por^^ix^ 
coupez en.4çz, un peu de. fauge, du tiun, [éf^ 
la farrjeue, d'ijxver^ du^perfil, queVjues iii|gAoi)^ 
hachez. Il ne faut pa$ \yii\ï ^i^« *^V^.H°^'^^^ 
herbes , qui y domine trop j & quanï vou^^/erez 
prêt à fervir, .^ps^,ip^çrf«^^(J]^\pain coupé en 
dez frit , dans le plat que vous voulez fervir , 
6c l^ôtrelbôiiiffon|iarwiicffiB.-'.rrj - ?' ::;;;1 îî 

' '- Potage d^£€rK^6ftJ'r^tl^^^ 

^ Ayez? des 'Ecrevices, à ptof)Qrtioa àfè* gran- 
deur de -vôirb plat, fàites-tes cnire » Fc|ttt^:S& 
aafel} étant cuite», ,ôt4zatûfitéi,lesrpegitf%j^ 
tes , & les bouti des groflfes;^, j& éplucUpsûè* 
queue; garnifl^z-en le bord4e vôtre plat à Po- 
tage,. la queue au dedans; éplul^hez les reftans 
dé VOS' EcrévîcéS bien prk^femefit, &f<fees^i- 
ler touffes lesicoquillfes.' ''PHPenez Urte^carp^d'é^ 
caillez; ta 'lavez, & la cî^Upet en; quati?€Pirtar-»: 
ceaux;i mettez y dans une c^fferole, un mcArteau 
de beurre, quelques ogffons eit tranche^yii&y 
arrangez vôtre, carpe; couvrezi-là , & la mettez 
fur le feu ; quand e! te aura pris un pei* de cou- 
leifr, V0U5 la.raotilUerea 40^vôtr!e bouillon mai- 
p^i & raffaifonneref de cljws, ^ciuoos en oran* 
B 3 ' ches, 
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éhè^; baGlic, perffl^ eham{»igtK>tii, (Î vdus tstr 
avez , un moréedti <le tnie ât pain dé Potage : 
obfervez que vôtre coulis foie d*an bon goût; 
tirçz^en la carpe , & les ognons , & y mettes^ 
vos coQuiUes d'Scravice^ pilé^s, 6e p^i vô- 
tre coulis par rétamînej étant pafle, mettez le 
dhins une petite tnanhite, & le'léii^a èhaude- 
nientî levez leâ^ croûtes d'tm pain à Potage, 
les mettez dans une cftfferole, & tes (hitês mi- 
tonner avec vôtre boiiillon de mitonnage; étant 
mîtopnéeSjdreflTez-lès dans vôt/eplaf à Potage i 
& ki garniflez dé vos Ecrevîces 5 ^ mettez uù 
éhâpon de pain an milieu , & vôtre coulis par- 

êcîTus, & fcrvez chaudement.* ■ ^ 

"... • * 

• I^a%€âf Melon, ^ 

Il faut le couper. ccimtee la cttn^ki^ & Id 
pafler de même à la caflèrole, avec du beurre; 
faites-le cuire, i^BWfootfé de felt poivre, & un 
bouquet de fines herbes; paflez-le par Tétami^ 
ne ifVtfi te même tn^lbn ^dont vous- ferex a(U(fi 
nâtoû'ifer vos croûces; &. ayant dreSë le tout; 
f^rvM garni deMietonftit, & grains de grena» 
ét$^ fl voua eh avea, .. 

; \" ., Autre manière. 

Vous pouvez faire un Potage avec le Melon « 
cottiuie Ton fait celui de la citrouille au lait; 
à bteférve qu'il y faut mettre du fucre, & bor- 
der Je plat de macarons I de praliaea^, & de 
^(îtiûs> & fervkfaof mitonner, 

Tçtage h ^us, d^Articbaux. 

Preftte dçux ou tfoi* douzaines de petits Ar% 

tichiîuS) tes plus égaux que Vou«^ podrle^ tioa*, 

. ver* 
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rtt\ ht» XOàtÉtt pî&çtttottity et Hs iatViit 
cttHTA ddtts Ûtvé «aa blauche» 5a(()u6S à ëè 4|ttè 
lefbitt{HiiSb-i'èft Ôtér^ étant cuHs, tifet-^eèflj^ 
H tnim^ce» & )i» tnettez dàtts dé Ytiû-ftêche î 
«i les toettbyet-, e'cM'diïÈ, £tti ôtéf le Jbihi 
^ les pti^ tbat Biitouï' &Vec ob Cbûteiiu pt0i 
j^vetiieftfi étànl parez } «iètcé%^lef lA^hè tlhi 
otflefotâ', av*c on peu âe bôiifflôft de '♦Ôttl^ 
itfitûiiti&ge, ôt lés âchâVftz dft faire emire.àpë!-* 
tit léùi>^ûtifefVez qu'il filue <Jil'il y èri ait ûû 
grand parmi, pour tdçùre au tnihea db ^t^i 
g&' Micdhitë^ dés éroâteS daia b plat dtké 
Vdiis vévAef ibrvir, 6u IJièti d&irs nliè ca^rOttt 
tfrPdIftge écjtnttntttfi^é, ptiA^A ]&\jàtàd\i 
P<J«gè d^o aotûoh dé pérît» Arfltlfedx,; « 
ittëLtst U gMMf au itakii. VayH tae te {^o^àii 
•fbit d^ bon go&e; tnéttèz pi^déffii», tiit ttmi 
réêréviae» à d«ût toi», « lé fefvét thlûdéi 
«KM; VûU« crattt^étéz là maâréte dé Ikité lé 
Côdlf^ #éôi«Vioéà, I daïni 1*601, Itt Ohapbtt 
de* Côdii. VéBS pouvez dtté làtféfWt t^è 
Ardéhàttï étiftt cûits, & pàrét > leS itn'ch' d'àtii^ 
Sàicê dé poiflbn, &. hi )i4tAt d'uHé taie dé 
piiti; én(bieé, beurréztiùe'toârdére, vttàH^ 
Ui dédân», & les faites xidré au tout od ftHii 
ttn éouVérclè, qu'ils prôntiêût uilé belle éom 
leur: étàftt Cûks , garbiflèz-éti lé bôfd dU Pô4 
f^e , & It fêtiez de méitâé qâé d^deflhs. ^ . 

Fatale de Tortues. ' 

Pfenê^ dès Tortues, «Wpeî-tti hl tête, Û 

Uê tiïeutz âàHs et Ttâti , âyttt tîbe tttùf rtité tk* 

vant le feu , ou fur le fournead ; ictetitt-f thJ 

l'eau, un morceau de beurre, quelques ognons, 

' tm bouquet de fines herbes , une iranche ou 

B 4 ^ deux 
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ineçtez-y lç5 Tortues^ & le* lai^? ;cuir^, juf-^ 
£1^*9 c^ qu'elles pmffont quitcer^jes \coq4)ilIes. 
Etant cuites, tîrez-Jes, Ôiï^s gt^ çlçjrlWif -co^ 
Quilles i ôtezea proprexwnt, la peaa: v^. pi eneç 

Sarde à l'amer, & ^eye|s -en je^j ^u^rjjiejs:^ let 
Lus ^nt^er^ que vous pourrez j, coupez- les fn 
qi^i^e , comme des. cuiOeâ de p^uWts ^ e^n fric^^ 
fée , ôpaflez des cHam^nons dans'* une .cafferor 
!J€, ayjec un . peui de fourre >frÉyç^;'dç8; -îrefïes 
coupées par franches , lî vou^.. en ave? ♦ » un bou- 
quet -de fines herbes jafraifonnez'd[e lel^^ d'ua 
peu de poivre ;,, étant pairies, moQilJ^ZT les d'un 
peu: dç DOuiUon de poiflbn , & y mettçji von 
quartiers : de. Tqrtuë&, i^c les lsûfl?zj: ^nitoooar, à 
petilfea. Méttei-jr une denai douizaine de pe- 
tits çp$ (i'Artich^uX:^ . mitonnez d^s çroûpM dit 
bouillon de VQtre/nMtonnage. dan^s le p}ac ,que 
ybus; voulçz fer]KÎr,,oU;clan8 une caffer.Qlp. Preo^ 
k dëiTus dVné cpq^lle de Tortue, fai^sir^ petite 
P^ce claire comme ppur des l^igQOts ; trwq^pez la 
cqquill^ dans la patej, ^ la faites frire ; étant 
fjf|tçy d'une belle-'çûule^ïr , .& le Ppfagei étant 
ïnwpnqÇc^ dreffe^ lal.cpqmlle dans le • milieu < 
3^oj:.e?; . que le ragout, de /tqnûçs ,^ foiç^'un 
bon goiit^ & le liez d'un coulis d^Ççrewices. à 
depi roux; garniflez le Potage 4^\j^ jcordon def 
Tortuçs en ragoût ; voyez que le çoolisîfcgt ,d'ur| 
bon goût, & le tnettëz avec le refte du ra- 
goût fur le Potage , •& le fervéf chaudement. 
Vous trouverez fa manière de taire le coulis, 
^ Chapitre, des Coulis. Une ;autr^fQisi vous 
pouvez vous fervir d'un coulis de, carpes oti 
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-rpjenez fix p^tti* t>aiflSv ^^ la. ^oflear d'uft 
«BPlkf,^ qu'il» foieiit. .wis^ bien cbspdez; £ûcef.y 
«tiH'troMîpaMeiroui) & en ôeezbten ia mie^ êa 
ies fajrciUez d'un hachi de carpes^) ékài; farcufV' 
ffrme^ ie trpû du txkêiïte morceau de pain que 
;(|6Û0 ^vçz éQâ& , .& le ficeliez ^mettiezrlieç trêst-* 
I>çr im, momf Di; »d^ns da )ai^ ; étant tcempezi 
tirez- les , & les laiflçg .^^oûier ; jenûdte.; les 
faites frire dans du beurre rafiné; étant frit, ti« 
Tçz-les, & les Hiettez'TûlrNunplatr^f goûter; faites 
mitonner des croûtes dans le plat que vous vou* 
let fewk : Iç Po^^age de boOilkid ^;poîirdAs , 
étant mitonné, dreflez vos petita pains Au: le 
-potage; faites un «ragoût de bitadces de car^ 
pes, de queues -d'écrevices , champignons 5 JSt 
xruffli^s.v Vous tipuvér^z la nrnuién^ de faire ce 
nmfXi^ au Chapitre /des 7 Ragout»^ . Garnifrez 
)e rptage d'uMi bordure de laits^oea^ liez le rat 
goût d'M^n coulis rd'écrjevice»! voyez que le ra- 
mollit y 4c la coulis foient^d'un Bon gOut, & le 
mettez pac-deflus , âtiê^veii: ch«aademei)t> Vous 
ppuvez mettre fur ce. Potage Un coyiliV roux 
de carpes ,^ un coulis blanc, ou d!ep!eyieefli ^ 
n'y mettre autre cbofe .que vgs^ petits, p^ 
farcis. 

Potage de Croûtes, au hîanc. 

. -Ayez un pain r<»nd«,. coupez -le en deux, & 
en. tirez la rsà^y frottez les Croûtes d'un pende 
iiëUfre en dehocs ^ & en dedans ; fsiti^sies ie« 
4rher dans le four, v\x bien devant le; feu : vo^ 
Croûtes étant féchés , prenez un morceau àt, 
mie de pain de. Potage ^ & ie coqpez par tran^ 

B f ches, 
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ches , & r.^rraAgés^ntle fend dr vécre plat h 
Potage, & mettez vos deux Croûtons deflua , 
& les mouMlez d'une caftieréë 4 fioi di i^iltre 
bottUion de Esinxitaage« Cowvïhït ^èttt plàc d^ 
autre plat ,'qae vos Croûtet puiflHit^llôMfer 
iàm (^U'eliu:tombent ; étant ftiicônnéifd >- & pftt 
à fer VIT ^ m^txez an cotoHs Mano d^ brocbM psr^ 
défias , ^ fervez chaudement. Ut^^ autr^eâs » 
un couik de foies y du coulis 'd« tarpi^^^ ou 4t 
perches, ou parée vûrte* 

Fotage â'Ogtions. 

. Péiea trois à quatre doozs^îMs d'ÛgMttt-, lei 
plus éâwx en groffeur que vouir pourra trôu^ 
ver, & les faites bldnt^bir f étant blanchis^ kit 
fez-leiégoâter^ & les «mpotéz dam une petk€ 
marmite du pnc de terre, & (es. tnoaUlez de v6^ 
tre mitoitna{^: vous troovwéî^ fa ihatfléré de4t 
fkke à la tdcr <to Potages. L«s croôee&ét^nt 
mhc^^néer ^mçctqz uu chapon de pm dan* l6 
snitieu , & gamifiëz le P4^tâge de c^dkms d'(X 
gnons ^ wyez^ que le bouitlon, oaoMci^ let 
Ognons , & le Potage , fait d'un bon gôât, 
Mettez le botHllon,ou ont cuit le^ Ognoas^par^ 
ddlôs, i& le &r?ez chaudement. 

jiutre Fotage d'^Ognons. 

Prenez une douzaine d'Ognons, les pelez. & 
les coupez par tranches , ou en dez ; matceé un 
morcea^ de becurre dans une câHèrole^ &y met<^ 
lez les Ognons , coupez par tràdches ^G^leêhu 
tes cuire fut le fourneau. Etaiît roux, poudrée 
les d'un peu de farine y & les moCliil^ d'une 
porée claire^ ou bien d'caa^^ & les aflfiUomiaz 

de 
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tià ^i et tti^ pètt d« |>ôiW6, M \àÊ^hbmbt 
le tout «ttfètnble , pèâdttnt «Mé deftik heur». 
Sta»t«t(ltÉ^ géûeët 1« boffîliott^qi ibk <d'im 
V<M gMIK, « y tnettez ihi& pbiatb dtt ttïiAigiw. 
Mit»Ati«z dë« éroûtês y dd «la paib «H^tt^tichi»', 
life' loênie boiiinott ^tir^^tAus «v«6 k« OgnûM; 
d: l«f«rv«îi dbatldeflient. 

Potage â*ff(mbhmi. 

Faites blanchir les Houblons s étant blafi^il^» 
faites - en des paquets. , & les mettez dans uile 
marmite ou pot de yttv^ , avec une purée claire^ 
ou jasd'ognons, ou bien daboiiillon de mitonna-» 
ge; éâmt éaict , '^ibkiii«2 d0r 45yo6tës^^e ' vô- 
»a4)ôilili6il de mitdnHâge; tes^refttêft^ciitfrMi. 
^mméM , gârnifSiS iâ^l^age d'iiib 4ortf«<è dft 
tlottilkim, &'fiiettâÈ fy&r^d^âb» 1» iMttUofi m 
«ut ««M le* Hôublmil V & itiHt€fe Oti irliirpCNl dk 
^ililâ Mi}»0,& iefèH^l^faMckM«fll.V0Ui|^ 
^2^ ibr eé PôMge ^ illettré Un coui^ d^cr^CM, 
M de èâtpes , ou coëlis bltiié , ou «netinitoi 
'CdBUfi, eàfferVMÎr, • • - :^. -v/ , • 

Pûia^é de Julienne: ' - 

Selon la faifon , prenez de« èâèUW 4« lftki>«r» 
& des pointes d'afperges, que vous faites blan* 
chîr avec une douxaine d'c^mnas blancs ; étant 
blanchis , faites QA {idquefi de pointes d'afper* 
ges , & un autre db ecMlf t dtf laitues , & les met- 
tez dans une petite guttronice , avec la douzaine 
d*ognons, & deux poignées de petits pois verds, 
& les mouillez du boiiillon de vôtre mitonna-- 
ge, & les mettez cuire à petit feu; étant h de- 
mi cuits ^ mettez -y une poignée dç pourpier, 
. • : ; une 



48 h M i:CUIgIN|[^ER 

Htte poig«^i 4^E»eil|e conc^Çte i «pe pioofo cta^ 
cerfeilil ; mfflv^z des croûtes avec le bpâilloa 
4e vôtre miw^o^e voà de.^puilon de racines j 
(éxsait.mt9fknés oreflez.dws le, pliât, que vous 
;voglez fervkcle Potage ; piettez-y un chapon de 
^u dani; le xnilieu , ôc, garaîiTez le cour du. Pp^ 
tage d'ognons , des pointes d'aiperges, ,&.d^ 
cœurs de laitues: voyez.que le boiiiÙon , où one 
cuit les herbes 9 ibic.d'an bon ^ût , mettez 
le tout par-défîus le Potage, & iè;:vez chaude- 
^meau * » ^ -• ,. .^ ;. :: — .., '.': 

J Fotage de^ Pourpier. ' 

.. Ayez; des Fp^rpi^rS) épiqchez-les , ^ Jaiflez 
lents côtes «de leurs longueurs^ & ^'i\$ kàtnt 
tendres^ & les faites cinrejdans une petic^e inari- 
ismte» moitié boiiillpn (apurée*, & moitié Jup 
•d'o^ntom i 'étahti cuits ^ mitonnez des croôce^^e 
4>0âiilon demiio9nag^.,;que vous paire^;écaiDtmi. 
,tonpé). m^tcez'-y un chapon de pain daq^ lé 
iSI|ilîeUi,:ga|:^eZ:le Fotage d'un cordon <jepoWf 
pieri voyez que le Potage, j&Jç bp^iîlon jj)» # 
cuit le rourpier , foit aun bon goût. Mettez 
le bouillon de-. Pourpier par^deiTus. Vous pob* 
vez-y ajouter des feiiilles de Pourpier, & le fer- 
,vez cfa(audem«at« . vî 




CHA^ 



MMMtfMlMi 



.. J 



' î^ Ô -D E R N- R' è^ 




C H A ï>ï TR E I I. 

Des GouHs Maigre.; 

I I ■ Il ' I i. '»■'■■ " ' ■■■ ,. . I . , .. II. ■ I '■■ . 11 1 ■ II. m 

M^mére 4s faire le Jus d^O'^nom' ; 

. - . . . . ' - »' ,-,.-l 

PRenez des racines, les coupez le plas fin que 
voQs pourr-ez , èc des Ognons coupez par 
quartiers, Çi vous, en coupez felon la quantité 
île Jus que vous avez à faire; prenes^ une caflfe- 
role ronde, & y mettez un morceau tie beuwei 
enfuite vos racines y & mettez-les fur un foiop* 
neau biien allumé ; ' ayez foin de ks remuer dft 
tems en tems avec une cuillère de 'bois ,& quand 
vous verrez que vos Ognons , & vos racines aau 
Tofit pris une belle couleur , un peu foncée^ 
mouillez -lei de vôtre bouillon de pois , aSaifon^ 
nez "^ les dé perfil^ ciboules, quelques clous, une 
branche de bafilic, un peu de thin, quelque* 
champignons , fî vous en avez , & les laiiTe^ altef 
tout doucement: obfervcz qu'il ibit de bon goût j 
étant cuit comme il faut , paflez^le , & vous es 
fervez pour toutes fortes de ragoûts dont vous 
aurez befoin. , f 

' Autreyusd'^Ognons. . * 

Coupez des Ognons en tranches , lèk>n 'M 
quantité de Jus que vous avez à faire ; prentéjl 
une caflferole, & y mettez un morcêafi de b^f* 
re i «ûifoite , «rangez-y -v^s-Ogtwyaf y & h* 
^ met- 
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ipettez aa £eu ^ ajrez foiii 4e les remuer 4e teins 
ifeo tems) & qiiaad vos Ognons auront pris une 
belle couleur ^. un nèq foqcée, mouillez- les de 
boùUlon lie pois» auaifoonex da fd, ce quejrous 
jugerez à propos , da perfil, ciboules, bafîiîc, 
du chio , & clous , <|uelque9 champignons , ït 
vous en avez , & le laiilèz aliér tout doucement: 
•«bi^«z ^'il foit de bon goûc: éunt cuit comr 
me il faut , dégraiflez-le, & p^iTez-Ie , ^ vous 
vous* en fkx^eâ pour tout es que vous auitz be- 
foin, qui demande du jus maigre. 

Ov/is Généml 

. Prenax des cai^pes , les kaU!sz, & les lavez ; 
l»rme% une caflerole ronde, felon )a quantité de 
jQottlif q^e vous avez à faire ; meuez^y un mor- 
ceau de beurre étendu dans la caGeroie, Hi ar« 
rantgez^y des oguons coupez en tranche» , vuîdez 
iros carpes , & les Urmi en deux » coupez-les 
par mctf'oeayx, & l^s arrangez dans vôtre cafle* 
xole» & mettez deiTus quelques racines en iran^ 
chas i couvres votre cai&roie, ^ la mettez for 
k feu tout ^Qucemeoti quand vous verrez qu'el* 
k cpnvmencera à Rattacher ^ mouiUez-^là de bon 
bouillon de poii^} vous trouverez^ à TArcicle des 
Pouges » 4e quéUe manière fe fait ce bouillon; 
tSaîTonaez , enfaice , vôtre Coulis de fines her^ 
bes, perfiU ciboules « deux ou crois goufles d'aii^ 
Prenez unecaflèrole ronde, pareille, & de mê- 
me que celleoù vans avez mis vôtre poiflbn , & 
y mettez un morceau de beurre , & la mettez 
Mr ttii fouraeauli tsetcez^y de la &npe, faloQ la 
foewité- de Çoi^^-que vous avez à faire, & la 
semiez b«an .a^v#(i: une cuiUére d^ bois, juiqu^à 
tti ^D'elle fiieQDe u^ coulew dV > e^fuiy j paf^ 
•. * ' ftz 
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fiff la jiM de vo$ caches 4^9s ^ & 4écrenw 
pf« b«en vôcre Çquli$ ^ P<?(^r qall i^ reflue point 
ite gçumelpt». PxAHW ,qp citron , ôt^s^en U peau ^ 
conpe9*te en cranchôi « ^ % meti;^ 4an3 votiç 
CwiUs 9V(»c de r«îl, b^Iic, d^ perril, dbou^^ 
lei» champ4gnQ0« , ^ truffer, H vqu$ en av^%t 
«ne bQuteillo d^ vin du CbaiB^p^gne , felon U 
^uwcité de CouUi <)Qe vqus ^vesi à faire^ obTer* 
vcz qu'il &ic dâ bot) gpùt , & de bel oeil; «'il 
a*si p^« «fi«(^ de couleur 9 meuez^y de voire ju« 
d'ognon » anmtt qu« vons jugerez à propos ; 
laifltz-te mitonner tout doucement; vous pou* 
vez voi» ftrvir de ^«<«ces fortes de pç^iiTon^ pour 
un Coulis, pourvu qu*ii ne fente point la bourbe, 
4k voi}^ Çàfsn 4» Ç^ Ço^h , pour touce* Tones 
d'Entrées eo iD^r^f* Q^ en f«i( awadt qu ga I9 
iu£# à propos. 

',. Pienei; de petites Ecfeviees,Jav^:&^k«, & lei 
iMtte» cttiie Avee «m peu d'eau » des ogngm en 
crMcket, bmaeiiet de ktaûlàc, «m p«tt de tbia» 
âc p^fii ; affiûropon de fei » & poivre > éctni 
«uiie^ » tires ^ les » & les épluchez { étant éplu* 
cbéfs , j^eii les quel's, & fsitiM pîkr lea co* 
quill«»; prenez une C90èfole» mmmiry itfinaor- 
ce^^ de heetre > uoia ou quatre (ranches à'or 
gopos ,.qoe eartiie coupée par trancbest ^ uo 
panais; touroess deux cai trcd» toiura de caiTeroIe 
ter le fourneatt, & lei mouillez, de voire bouil- 
hm 4^ poiâTcm » ou ^ vôkc sûioiiiafet que 
vous trouverez au Chapitre des Potages» âc f 
mettez un poiçeau de mie de.pain^afllàironnez- 
Je àt perfii , ciboules , branches de badlic, un 
deeM êimet eoppé eotrancbet't dcwt/ «f^isau. 
If« 4té l'éeojree » iw ^vetra de m de:Cl^p» 
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gne i vous y pouvez mettre auffi , un peu de 
vôtre Coulis maigre ; ofervez que vôcre Coulis 
ibit d'un bon goûi , & tirez toutes vos racines 
avec l'écumoire, &y détrempez vos Ecrevices 
pilées, & les pafTez fur le champ dans une ëta- 
mine. Vous pouvez vous fervir de ce Couiis, 
pour toutes fortes d'Entrées en maigres , qui 
font au Coulis d'ticrevices , & vous vous fervirez 
des queues épluchées j comme vous le jugerez à 
propos: i! peut aufii vous fervir,pour des Pota- 
ges y en le tenant un peu plus clair. 

*^Côulh d^EcremceSj, pour des Potages. ' 

Faites piîer des coquilles d'Ecrevîces j le plus 
fin qu'il vous fera poflible; prenez une caflero- 
le; mettez-y un morceau de beurre , quelques. 
tranches d^ognons^ carotes, ik panais: paÎBex 
cela quelques tours fur le feu ; enfuite , mouillez- 
le de bon bouillon maigre \ aOaifonnez de 
perfil » ciboules^ badlici ôtez ]a peau d'un demi 
citron, que vous couperez entranches dans vô^ 
tre Coulis, & la mie d'un pain blanc de Pota- 
ge; obfervez que vôtre Coulis foit d^un bon 
goût t tirez- en toutes vos racines avec Técu- 
moire ^ & enfuite^ y délayez vos coquilles d*Ecre- 
vjces, ik les paffez fur le champ à l'examine, fi 
vous !e mettez dans, une petite marmite, & le te- 
nez chaudement. Vous vous en fervez pour toutes 
fortes de Potages au Coulis d*Ecre vices , & 
même pour des Entréei, en les tenant un peu 
plus liez. 

Coulis de Moules^ pour des Potages. 

Prenez des Moules, & les faites bien net- 
toyer , ik laver; enltiite, mettez-kê dans une 
• . ' caflb- 
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^i^afletble avec quelques trancher (f ogrf^ns ^ 
ime branche de baûlic , & ks. xnectez fur uil 
fouroeau ardent, avec un morceau de beurre^ 
periil, quelques .cJous > & les tournez ; ^taiic 
cuites , épluchez-les , & en laîfle^ pour gaiv 
nir vôtre Potag;e, dans une des coquilles ^^ 
les autres, y mettezJeîs ipart ; fsnfuite) paifes 
vôtre bouillon de Moules , & le mettes dap$ 
une caflèrole ; marquez dans une autre caflero^ 
le un. morceaa de beurre^ quelfc^s tranche* 
d*ognons^ cairotes ^ & panais, & teçr donnes 
quelques tours fur le fourneau; enfuite^ mquU** 
îei^Ie de boi^ bouillon clair ;; aiTaifonneii dç 
perQl^ ciiboulôs , bafilic, un demi citron cou- 
pez en tranches , que la peau en foît pt^e; 
meetez^y un morceau de mie de pain % piles 
deus ou trois douzaines d'amandes échaudées; 
vbyez fi votre Coulis eft de bon goût,'!^ me^ 
yos racines du Coulis j & y déliez ; vos atqan- 
des pilées : obfervez que vôtre. Coulis fbit le 
plus blanc qu'il fe pourra;, enfuice, paifez^lç k 
rétamiue^ èi le metces darnr une petite m^armi4 
te , & le tenez chaudement , av«c vos Moûlei 
fans coquilles 5 &. une nartie dé leur eau dalif 
vôtre Coulis, 

Coulis d'une' outré façon ^ poui^ Jes pottl^ei 
dç Moules 

Vos Moules étant cuites , comme ci-deiuili 
& épluchées de même, mêxtez danî une p^iTë* 
role un inorcean de beurre , un pei* d'ipgpon^ 
quelques morceaux de carot^s & panais; paifez 
cela deux ou trois tours fuf le feu j moûil|ez-le 
de bon , boiiilloa maigre: meaez- y >vôire jioVài^ 
•. ffm IF. - ^ C '^ )o^ 
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Ion de Moûks , & V^iaffmmé de perfif , o^ 

boirlel, baâk, un demi cicroa coupé aitan^ 

ches, faot pesu,; mectcz^y va morceau de mie 

de pain bien bbmc ; prenez des Moûlef la 

^oandcé^u^l tûus: faudra^ pour remplir les C9^ 

o^Ùlet^ de Mooles ^ pom^ garnir vôcre Potage ; 

«aeccez-^les dans uee^ cafTerole, avec un morcesia 

de beurre, un peu de ciboules, & ^rfil haché; 

un peu de bafilrc, tm peu de pcûvre, & un |os 

deChron; paAez^les fur le fea un moment poor 

leurs faire preftdie du goût ; eitftilee, mettez dnts 

tihîique. coquille; deux ou trois Moules, s'ils y 

fiieuveat^ tenir , avec un peu dé leur faufle ; en^. 

, foite, rangez^les dans une tourt^e, & lespa* 

Iié2 de mie de pain bien fine, & les mettez aa 

four, ou ibrus un couvercle de tourtière pour 

lu (d/te prendre couleur ; ils vous fervîrom 

fmï garnir toutes fortes de Potages des Mrà«- 

fes} prenez des Moules une certaine quamîcé, 

^^ué vous pourrez avcâr , & les faites piler dans 

an mortier : obTervez que vôtre Coulis foic^^n 

bon goût, & en tirez vos racines ; déliez vos 

Moules dans «vôtre Coulis , & le p^ez à Véta* 

Mine ) & te mettez dsins une* petite martnite 

avec le refte de vos Moules ^ épluchez-les^ & fes 

tenez chaudement. Ce Coulis vous fervira 

pour toutes fortes de Potages aux Moules ^ 

d'une ^àutre façon* '^ . 

Q)ulis verds^ de Zois, _ 

t^renez de gros Pois verds , & \et mettes 
dans uâe marmite avec de l'eau chaude ^aflai* 
ibnnez de verds de ciboiiles , pedîl en bran^^ 
èhes , un peu de fel , & les mettez à cuire; pre- 
nez une poigttée d'é^n^s^ attta&i: de verds de 
i cibou* 
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dboules> & une poignée de perfîl: faites Wan- 
elik je tout à Teau bouillante , après avoir été 
bien* épluche : & lavé, étant blanchis^ met- 
tez^le à Teau fraîche j enfhîte, faîtes- le prefler 
& piler: prene? une caflèrole, &y itrar^é uâ 
ttiorceau debearre^ quelques morceaux d*ognons , 
carotes , & panais } paflez-le deux ou trbîk 
tours fur le fourneau; enfuite» moiiiJles-le de 
boùitton de Pois ; affaîforinez-le dé ciboules, 
perfil , une branche de bafilic, & le laifibz cui- 
re; voyez fi vôtre Coulis eft de ton goût, & 
tirez leç racines; levez vôtre verds du mortier ', 
& y faites piler vos Pois. Vos Pois étant pï- 
iez, déliez- les dans vôtre Coulis, & enfiiitè'^ 
vôtre verds , & le paflez'à Tétamîne / & le 
çnettez dans une petite marmite chaudement , 
& vous en férvirez pour toutes fortes de JPo- 
tages. 

Coulis verds j âe Fois nouveaux. 

Prenez des Pôîs verds/ & les mettez cuire 
avec un morceau de beurre , du verds de tîbou* 
les , & perGl; ayez foin de les tourner dans lai 
caflerole de tems en tems. Vos Pois étant 
cuits ,-'faîtes.les piler, mettez un morceau de 
beurre dans une caflerole , avec quelques tranches 
d'ognons, carotes, panais ^& faites donner quel- 
ques tours fur le fourneau ; enfuite , moiiillez-le dé 
vôtre boiîînon de Pois, & TafTaifonné de verdg 
der ciboules, perfil, & le laiflez mitonner': voye:{ 
qu'tî. foit de bon goût; tirez vos racines de 1^ 
caflerole, & y délayez vos Pois , & les paflez à Té- 
tamine, & les mettez dans une peiite marmite^' 
&l^s tenez chaudement; obfervez qu*il faut faire 
Cttire une poignée de petits Pois à part^ avec 

C 2 uà 
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un pea de butiilloo ou d'eau , où bien les écover 
avec un petîc rtorccau de beurre. Vos P<m« 
étant cuits , vous les mettez dans vôtre C6ulis , 
pour marquer que.c'eft un Coulis de Pois nou- 
.vea^x; ce Coulis peuç vous fervir pour toutes 
iortes de Potages & croûtes, & pour des Ëa- 
irées , en le tenant plus épais, 

I Coulis de Soles ^ pour des Potages. 

' î'rene:^ des Soles, & les faites écailler, & 
vuider ; enfuke , lavez-les bien proprement , 
étant lavées, mettez-les cuire avec du boiiillon 
de Pois, aflai(bnnef; donnons, perfil, fines her- 
bes , clou^ ^ & &ites cuire vos Soles « Vos So« 
les etaiK cuùes, tir«z*les, & en lev^z les filets , 
& les faites piler ; enfuite , marquez dans une 
cafierole an morceau de beurre, aveè quelques 
tranches d'ognon, cairotes, panais, & leur fai- 
tes donner quelques tours fur le fourneau ; 
mouilléz-les de vôtre bouillon dé Sbles, & de 
vôtre bouillon de Pois; mettez-y un morceau 
de ihiè de pain : obfervez que vôtre Coulis foit 
d'un bon goût ,- eufufte, levez vos Soles pilées du 
mortier, & y faites piler deux ou trois douzai- 
nes d*ahiandes douces, échaudées; enfuite, tirez 
vos racines de la caflerole , & y délayez vos Soles 
pilées dans ce Coulis, & vos amandes pilées; 
paHez-Ie à Tétamine ^ & le mettez dans une 
petite marmite , & le tenez chaudement ;. ce 
Cpulis vous peut fervir pour toutes fortes de: 
croûtes , & Potages au blanc , & pour des En- 
trées, en n'y mettant point d'amandes^ & eu 
le tenant un peu plus épais. 
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Coulis de NentWes. . / 

Prenezdes Nentilles, les eplydtiez , 5r lavez j 
çnfuite,mett'ez-les cuire dans un^^^ marmite avec 
de Teau chaude, affaifonnez dé fel , Qgnôns un 
couple de carotes, & les mettez cuire ; marqué?:' 
dans une caflcrôle , un couple d'ognons en tran- 
ches, quelques morceaux de çarotes ,*& panais; 
& paflez le totit fur le fourneau , & le moiiillçz 
de vôtre boûijion de pois, & de vôtre jus iriai'- 
gre ; affaifonnez de cious , fines herbes , & per- 
Sl, un morceau de croûte de pain; faiter piler 
vos Nentilles , & en tenez quelques-unes pour 
mettre dans vôtre Coulis: vos Nentilles étant 
. pilées > obfervez que vôtre Coulis foit d'un bon 
goût, & en tirez vos radnésj ënfuite, déliez 
vos Nentilles dans vôtre Coulis, & le paffez à 
rétamînej mettez-le dans une petite marmite,. 
& y mettez vos Nentilles entières , & le tenez 
chaudement, & vous en fervez pour toutes fer- 
les de croûtes , & Potage? aux Nentilles. 

Coulis de Perches, 

Prenez 'des Perches , & les faîtes écailler , vuî- 
der, & laver bien proprement 5 étant lavées, 
inettez-les cuire avec du bouillon de pois j af- 
faifonnez d'ognons, & perfil ; vos Perches étant: 
cuites 9 prenez la chair, & la faites piler, &èa 
gardez une ou deux, poqr mettre fur vôtre Po- 
tage i vous marque? dans yne cafferole queU 
^ues tranches d'ognons , carotes & panais par 
tranches , & leur faites faire deux ou trois tours 
furie fourneau; çnfùite, mouillez -les de vôtr^ 
bouillon de Perches, & de vôtre bouillon de 
Pois^ aflâifonnez-les de champignons , perfil, 

C 3 . çir 
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A^ ciboalesj fines herbes, clous & y mettez qn 
morceau de raie de pain , & le lailfez mitonner. 
Vous levez do mortier vos Perches pilées , & 
*ous y faites répiler deux douzaines d'amandes 
pouces , échaudees ^ ©nfuite j ôtes^ vos racines du 
Coulis, & obfervez qu'il foit de bon goût, & y 
déliez vos Perches pilées , & après, vos aman- 
des, & le^paflez àrétamine, & mettez-le dans 
une petite marmîce, & le tenez chaudement. 
Ce Coulis peut vous feryir pour toutes fortes de 
Potages au blanc j celui des Lottes ne fe fait 
pas autrement* ^ 

î • . Coulis âe Carpes. 

Prenez une Carpe, récaillée & lavée; enfuî- 
, te^ vuidezlà, & la fendez en deux, coupez- là 
par morceaux } prenez une cafTerole ^ & y met- 
fez ixn morceau de beurre étendu^ mettez -y 
quelques tranches d'ognons; enfuite,que vôtre 
• * Carpe couvre vôtre caflerole^ & la mettez fur 
un fourneau, d'abord que vous verrez qu'elle 
compiepcera à s'attacher, mouille? -là de vôtre 
bouillon maigre, & une cuillerée de jus; aflài- , 
fonnez-li| d'un peu de fines herbes» champî-* 
gnons , perfil , tranches de citrons i mettez * en-» 
faite , un morcfeau de beurre dans une caflerole 
^vec un pet; ^e farine, felon la quantité que vous 
çn voudrez, & le faites prendre un peu de cout 
leur; étant tant -foit 'peu colloré, mouillez-le 
de vôtre l^oîiillon de Çarpe$, & mettez le touc 
enfemble, & ayez foin de le bien dégraifler: lî 
vous avec des coquilles d'Ecre vices, faites -le^ 
piler, & les mettes dedans; ûbfervez que vôtre 
ÇJquHs foit d'un bon goût , & le paflez à Tétami- 
|ïe,^ voua qa fçryez pour ce que voys aurez be- 
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laio; ç'aft-à^dii^e^ pour toutes fortes às^Vo^ 
l»ges. "" '//•.. 

Coulis 4e Érwkets. 

Ayez op Broçhejc , vixidez-k , lavez-le , & le 
faites cwe à Teâu, au.fel5.4S: ton couple.de 
verres de vin blanc , ognpns , bazilic ; ét»m cuit, 
il^/îZ'le, ^ eç ôtez les écailles, & faites pjyier 
la chair; ét^t pilée^ mettez ^ans une caflero^ 
lis unipc^ceau 4e beurre, des panais coupez en 
tranches, ^ ognoQs ; paflez le tout quelqu^f^ 
tours fur le feu ^ & le moyilt«^z dé bouillon de 
poi|Ibn,ou dç yôtre xnkonna^ , & raiTaifonnez 
aeclouSi b^fil^c, & y mettez un -morceau de 
mie de pain à pptage: obfervez que vôtre Cou-* 
])s £bit d'M bpQ goût^, & tirez les raciççs, & let 
ognons, & y mettez la chair pilée Je vôtre j&ror 
cnet, & le paflez à l'étaminej étant paffé , mettez- 
le dans une petite marinite » & ^e tenez chaude* 
ment, & fervez-vous-en pour des potages de' 
Brwrhets, des oroûtes^ & po^y-ce que vous ju- 

Sjerez à propos icn pbfervant que yôt^e Coulis ne 
oit pas trop épais , <& le tei^ant le plu^ blincqu'H 
vous iera poljjble, Vouj pouvez vous feryir.dft 
quelques açnandes douces, écbaudées & pilées,^ 

Sour le rendre plus blanc On peut y ajouta 
es çoq^les d'Ëcre vices piléés, 

.BQÙÏllan 4e Poijfon, 

Ayez des Carpes» écaillez-les, lavey-les, & 
Vuîdez-Ies , vous lès fendrez en deuy ,& les cou- 
perez par inorceaux. Mettez d^us «ne caflero- 
îp du beurre .,^oj^QUS cgupez en trwi.cixes^ & y 
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^ttàtïgfifi vos Carpes ; eùMte ; mettez-les fbr le 
fourneau à pecicfeu; & quand elles comœen^' 
çeront à prendre couleu^, ç'efUà-direy quand 
vous verrez adé lenr jus aura prik une couleur 
d'or > dans le tond de vôcre calTerote, mouillez- 
Tes du boîiillon de pois. Lé bouillcki ne doit; 
pk$ avoir beaucoup de couleur , quand c'eic 
pbiir des potages blancs^ afiaifonnez-les'de fel^ 
Clouk; balilic; & obfervez que vôtre bouHloa 
fôit d'un bon gout ; paflez-le au travers d'un ta-» 
fills ^ & le tene?; chaudement p<mv vous en fer- 
tir quand vous en aurez befoin. Faute de €Jar- 
fé^i vous vous ferviréz de idâ Poïflbns que 
i^buô pourrez avoir. Ge bouillon Vous fervira j 
pour tout ce qui demande du bouillon de 
roifibh; vous en faites autant, & fî peu , 
Ibivanc la quantité que vous en aurez' be« 
jfpia; ' • ":' ' ■ ' - ''- ' ^ '■ 

Sauje aigre. 

1\J<îtLez danà une cafferole «roîs ou quatre jaur 

tes d'œtifs ^ un pieu de ôeurs de mufcade', or^ 
erre de vinaigre, un peu d'eau , un bon mor-i 
éeau de beurre ; affaifonnez de fel , poivre; fl 
k beurre n'éll pas falé , faites cuire vôtre Sauf- 
fc en la remuant avec une cuillère debpis, 6^ 
prenez garde qu*elle ne tourne: fi vous Voulez 
^voîr la Saufle plus grande • vous employèrent, 
d avantage d'cjfufa. Vousy pouvez mettre aufli 
np morceau de beurre rnanié , cela I^ fpûden- 
rfra mieux. Vhe autrefois ^ vous* poïivei y 
ttieùre des ânchoisi Cette Sauflè fert ordind* 
iernent pour des perches'^ ou pour d^auti^s j)oiA' 
jlbns^ ^& on la kv$ dans Une fauflaére ^ ou deffur 
. ^ PpiÇont, u .. . . ^ ^^^^^ 
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Saujfe au JPerfil. 

Faîtes blanchir une petite pp.igtiée de Perlîl à 
Peau bottilame; étant blanclue, hachez-Ià ^ierj 
^nement^ & la mettez daos une caflerole avec 
un morceau de bon beurre , une pincée de fari«^ 
ne , & motiillée d'up peu d'eau , aflaifônnée de 
fel , poivre , niufcade râpée , & la ifaiteg cuire , 
eh la remuant aypc une cuillère de bois i vou^ 
yous fèrvez de cette Saufle pour toutes fortes 
de poiflbns, qui demandant Saiiffè au PerfiL 

Savjfe aux Huîtres. . ! 

Mettez dans une caflerole, de bon beurre , une 
pincée de farine ; aflaifbnnëz de fel , poivre , 
tn peu àe mufcade râpée , une pincée dç fari- 
jpe ; faites blanchir des H«itres dans leur roux i 
étant blanchie^ ^ mettes^ une partie; de leur eau ^ 
& un peu d'eau j & lie^ vôtre SaujQe \ ^tanç 
iiée^ mettez -y voi3 Huitres , & voui ferve? de 
cette Saulîe ^ pour topt ce qui demande Saufle 
aux Huitres/ Une autrefois ^^ vous y pouve^ 
rnettre une iSaufle aux anchois: hachez du per* 
£1 blanchi, hachez, fi vous le jugez ^ propos ^ 
des queues de chevrettes, 

Saujfe baçbée. 

Hachez un petit ognon bien fin , & Je met- 
tez dans une caflerole, & yn morceau de beur-^ 
fe ; miette? vôtre caflerole fur lé feu, & paflèz' 
vôtre ognon : quand vous verrez qu'il efl:pref-* 
que cuit ^ poudrez-le de farine modérément^ iè^ 
Ion h grandeur que vous voulez avoir vôtre 

Çt; Sauf- 
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Saufle ; moîiillez*là d'un jus d'ognon , & de bouil- 
lon de poinTon, fl vous en avez ; ajoûtez-y des 
champignons hachés , ou mouflerons , lî vous 
en avez ; mais ii on en a pas de frais » on en 
peut avoir de fees, que l'on fait tremper à l'eau 
chaude j des truffes , & morilles de même^ quand 
ils font refaits, on hache > de chaques fortes de 
ces fournitures bien fines , & on les met dans la 
SauflTe hachée * avec des câpres hachées , deux 
ou trois anchois lavés, & hachés: obfervez 
que vôtre Saufle hachée foit d'un bon goût, & 
achevez de la lier de coulis maigre ; li elle ne 
Tell pas afle^, ou bien un morceau de beurre 
manié dans de la farine. Vôtre SauiTe étant d'un 
bon goût, fervez-voos-en pour toutes fortes de 
poiiTons , qui demandent une Saufll^ hachée , oi^ 
pour des pâtés de poîÛbns, pour des ccufs po- 
chés à l'eau ^ ou à ia fritures. 

- Sauffe à VEfpagmîe. 

Mettez dans une caflerole deux ou trois 
ogrîons coupez en tranches , une carote coupée 
de même , du perfil^ ou racine de pejfil, un 
peu de bafilic; mettez-y tm demi verre d'huile \ 
mettez vôtre cafferole fur le feu , & pafiez vos 
racines , jufqu'a ce qu'elles ayent prifes un peu 
de couleur. Poudrez*les, enfuite, d'un peu de 
farine, & les moOillez d'un jus maigre, & bouil- 
lon de poifloB, une demi boUteille de vin de 
Champagne , ou autres bon vin blanc, trois ou 
quatre goufles d'ail , la moitié d'un dtron coupé 
en tranches , après en avoir ôté J'écorce. A- 
joùtez-y une cuillerée de coulis maigre, pour 
;icJiever de la lier i & vque coulis étant cuit . 

ob* 
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obfervez qu'il foit d'un bon gout, & bien d'é* 
graUfê; P^flè^-Ie dans un tamis d« foie, ^ vous 
en iervez pour toutes fortes de poiflbns , qui 
demandent une SaulTe à' TËipugnole. 

Sauffe ikPJtalienffe. 

Mettez dans une caiTerole des champignons 
hachés , truffes, fî vous en avez , perfîl haché, 
& ciboules, deux ou trois gouiles d'ail, la moi- 
tié d'un citron , coupé en tranohes , après en 
avoir i6cé l'écorce, un couple de verre de vin 
de Champagne , un peu de jus maigre, & un 
peu de vôtre Sauile à TEfpagnole , & la faites 
cuire* Ëtant cuite, tirez-en les tranches de ci- 
tron, & les gouifes d'ail: & obferves que vàtn 
SaufTe foit d'un bongoqt, & voua en fervez pom 
tous les poiiibns qui demandent Sauilè à l'Iiâ«« 
Iteime* 
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CH A P I T R E IIL ' 

'Des SauAîons/ 

;■ • -- t . "... ^ ; ' : ' 

Saumon en SurprifCy engms. 

AYez un Saumon , vuidezle, & écaîHez-Iô ;{ 
prenez garde de rompre -[a pe^u. Déta<^ 
thez la pfeau des deux cotez , depuis, la tête, 
jufqu'à trois bu quatre pouces de h queue. Pre- 
nez-en lai^hak, que tous detacher dedeffur l^r- 
fête , & çoufjez èû fifets , avec des filets de car- 
pes, de foies, &de brochets"; filets de jambon 
cuit, filets de langues, fiiecs de cervelacs ;^lèt9 
de truffes ^ & de champignons. Les rognures de 
|;outes vos chairs de poisons , hachez-les ^ avec 
Tin mosceau tide lard^ blanchi > une tétine de 
veau; aflaifonnez de lel , poivre,^ .fines épi-P 
ces , & fines herbes ; ajbutç?.y tipoi» ou quaue 
jaunes d'oçufs; dont vous féuetterez les blancs; 
ennége. Aflaifonnez vos filets, avec fel, poi- 
vre, fines herbes , §qes épices, & les mette? 
^vec vôtre £arce > & y> mettez one demi bou« 
teille de vin de Champagne , ou autres bons vin 
t)lanc t avec un couple de jus de citron ; afin 
que cela y fe mêle plus aifément, Ënfuite, re- 
inette^ le tout dans Votre Saumon , que vous 
yeformerei en fa première figure , & le conférez 
bien, afin qu'il n'en forte rien. Prenez une ier- 
viette , que vous couvrirez de bardes de lard ^ 
é4 la grandeur de vôtre Saumon, ^ue vous met- 
trez 
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trez deflTus , & le couvrirez deflas comme dtù 
.ibuS) de bardes de lard , Ôc )'enveIoperez dans 
la ferviette , & aurez un couruboûilion , fate 
de cette manière. Prenez une poiflbpniére de 
la grandeur de vôtre Saumon , dans laquelle 

^ TOUS mettrez cinq ou fix boiiteilles de bon vin 
blanc , quelques cuillerées de bons jus de veau, 
& y inettrez vôtre Saunu>n zobfervez qu'il trem- 
pe, & qu'il ne cuife trop » & qu'il reue Je plus 
. entier qu'il fera poflible ; aflaifonnez le court- 
bouillon avec fel, poivre, bafilic, tjiin, lau« 
rier , & oenons. Etant cuit , dreilèzrle dans 
fon plat , & mettez deflus un ragoût de cui 
d'écrevices, truffes, champignons , crêtes, rit 
de veau , petits œufs , & lervez chaudement 
pour Entrée. Vous pouvez le garnir d ecrevi- 
ces, de pigctons au foleil , ou glacez, ris de 
vew glacez, laitances de carpes, foies gras;ua 
coulis d'écrevices par-deflus, ou bien une eiTen^ 

^ ce de jambon. ^ 

Saumon en furprife^ en maigre. 

Ayez un* Saumon, vuidez le, écaillez- le, & 
prenez garde de rompre la peau ; détachez la 
peau de la chair, depuis la tête jufqu'à trois ou 
quatre pouces de la queue > des deux côcez , Se 
en tirez la chair en auifi longues pièces que vous 
pouvez. Après quoi, vous les coupez en petits 
filets , ou en dez , avec des filets de foies , filets 
de brochets ,fil«ts. d'Anguilles, queues c(*écrevi« 
ces. Mettez dans une.caflerole , un morceau 
de beurre, de la ciboule, du perfil, & le met- 
tez fur Je feo , èc y metiez une bonne pincée de 
jEtfiae, & k moiiille^ d^une demi boiiteille de 

via 
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vin de Charhpagne , ou autres vîn blanc; aflàî- 
Ibnnetde fel, poivre, fines herbei, fines épi- 
ces^ échalotes, quelques rocamboles. Enfuite, 
mettez vos filets depoiJFons dedans, avec an jus 
de citron: que le tout foit d'un bon goût, & 
remettez: le tout dans vôtre Saumon , afin qu^îl 
liit fa première figure; coufezle bien, afin que 
rien n'en forte ; faites -le cuire dans un grand 
plat ovale, de la longueur de vôtre Saumon, 
ou bien dans une caflerole faite exprès: la gar- 
îîiflez dans le fond » de bafilîc , tranches d'o- 

tnons , & beurre; enfuice , mettez^-y vôtre 
aumon, & couvrez* le defl!us comme deflbut* 
Vous pouvez le paner, en Tarrofant de beur- 
re frais. Etafïît cuit, tirez les ognons , & fi- 
nes herbes, & le glîfTez dans fon plat> & met- 
tez deflUs un ragoût d'ecrevîces, ou coulis d'é- 
crevîces, ou une fauffe hachée, s'il n'eft pas 
jpané^vous le mettrez defltis, s'il eft pané, vous 
le mettrez detfous, Lorfque vous le faites cai* 
ré dans fon plat , i! n'y a point de rifque de 
le cafler j & il eft beaucoup mieux. Vous pou* 
vez faire cuire le Saumon en furprife en gras, 
de la même manière, en le garnifiant de quelques 
bardes de lard , il eft beaucoup meilleur qu'au 
çourt-bouilion : vous mettrez deflus les ragoûts 
ûue' vous jugerez a propos. Vous pouvez 
faire des truites , des brochets , des carpes , &c* 
de mêmer ' 

Saumon en pns 5 au Coulis 

d^Ecrevkes. ^ • - 

' ; Prenez un Saumon , & Técaillez bien ^ vuîde^- 
1^, lave2*lej piquez-leiBoitié lard» moitié jam- 
bon i 
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boni efifake, étendes tine fervîecce for vôtre 
table , & y mettez des bardes de lard ^ de la 
longueur^ de vôtre Saumon ^mettez^y vôtre San^ 
mon, & mettez d^ts le corps de vôtre Saomoa 
an bon morceau de beurre; couvrez vôtre Saa<* 
mon de bardes de lard ^ & le pliez dans la ier^ 
viette; prenez une pcnfimmére , coupez-^ y des 
ognons en tranches^ & y mettez vôtre Saumon, 
aSaifonnezde fely pA^ivre, bafîlk, thin, laurier « 
clous ; mettez-y ûx itouceiâes de vin blanc; ache- 
vez de le pioiiiller d'eau bouillante, & le faites 
cuire tout doucement; étant cuit, tirez-le égoû* 
ter, & le dépliez; ôtez-en les bardes; dreil^z* 
le danri ion plat , & mettez defliis un Coulis d'Ë- 
crevices , avec les queues j vous pouvez le gar- 
iâr dé belles Ecrevices , en épluchant les queues « 
& les faites pr^idre du goût , & en garnifiêz. lé 
bord de vôtre plat , & piquez vôtre Saumon 
d'hâteiets , & fervez chaudement pour grande 
Entrée. Une autrefois, vous pouvez mettre 
BU ragoût compofez de ris de veau , crêtes » 
champignons, truffes , & garnir de ris de veau 
glacez, & des Ecrevices, avec des. pigeons gla- 
cez, qu bien au foleil, cela dépend de l'Officier 
qui travaille : vous pouvez àuili faire cuire vô- 
tte Saumon fans le piquer de lard , en le failant 
cuire tout de même , & le même ragoût ^ vous 
pouvez le couper en deux,& faire cuire la partie 
que vous voudrez en gras, â^ l'autre au court* 
^ boiiiUon ^ ou bien fur le gril 

Saumon en gras y d'Aimé autre façon. 

: Prenez une hure de Saumon , & l'écaîllez ^ & 
k Uvez; étant lavée, mettez «Ut datls une brai^ 

-' fiére 
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fiére avec des bardes de lard , tranches de treau^ 
& tranches de jambon^ pliez vôtre hure de Sau- 
mon dans une ferviette, & la mettez dans la 
braifiére, & la mouillez de deux boûceiïles de vin 
blanc; achevez de la mouiller d'eau, & raflaifonné 
de Tel, poivre, fines herbes^ ognons; mettez* 
]à cuire tout doucement; étant cuite j tirez-Ià 
égoûter , & la dreOez dans fan plat , mettez 
par-deflus un ragoût de ril de veau , crêtes , 
champignons ) & truffes ^ ou bien une eflence 
de jambon, ou un coulis d'écrevices, & ferve:ç 
chaudemenE pour Encrée. 

Hure de Saumon j à la Hùîknâoije. 

Prenez une Hure de Saumon , écaille^ Ià,i& 
îa lavez bien proprement; enfuite, mettez de 
Teau au feu, prenez vôtre Saumon, & le met- 
tez fur la feîliJle qui entre dans la poifbnniére, 
& la mettez dedans,* enfuite, mettez une caf- 
ferole avec un peu de vinaigre , au feu , aiïaî- 
fonnez vôtre Saumon de fei deflus » quelques 
tranches d^ognons, ihin, baOlic^ du per fil en 
branches ; enfuite , mettez vôtre vinaigre tout 
chaud deffus , & achevez de le moiiiller d'eau 
bouillante, & le laiffez cuire tout doucement y 
voyez que le bouillon du Saumon fort d un bon 

rût: vôtre Saumon étant cuit, faites une fauH. 
avtc un morceau de bon beurre, un peu de 
farine, & un peu d'eau, un filet de vinaigre^ 
quelques anchois, un peu de mufcade- enfuite, 
des grenailles , autrement , chevrettes épluchées ; 
mettez la fauffe fur le feu , & la liez; étant 
prêt à fervir, dreffez vôtre Saumon fur fon plat; 
voyez que vôtre faufle foit ^d'un bon goût, & 
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ils mettèa Sm\é\ Stonoii »^ fervez çhaudlpinieitt 

^or Entrée. : ..; .- . v , 

Saumon au court-boûlHon^ au bleu. 

Prenez "un Sàutnon , vuidez-ie , & en ôcez 
des ouies^ & le taivez bien; enfuîte, :inettis^-le 
idans une fèr,viette, (i vous n'avez point t.df 
feuilies^ & le flietcez.dans lapoifonniére^j^ir 
-ibnnez de fel ^ poivre «^fines hejrbes i clous , Qgnpns;^ 
4>erijl; pjrenez «me boiiceille de yinaigre)_&^ la 
«faites chaufier^ étant chaude» méttez-là fur yôr 
4:re Saumob; ènfuite , faûies, chauffer troii hpur 
teilles de vin ^ les mettez gullt deflus , ^ ach^ 
y^z <^e Je moiiilfer d!eau hofiijlante, & le fair^ 
.cuîre,;& y. iMtcez un bon morceau de beurrei: 
,obrervezqu^ivÔuie coutt-faouilion jait du goutta 
àSt faitçft*lfc(^uirei étaûtiÇuit, tice»-te egoûçeti, 
-&:faities.)puer unefërvietççJftT }e .plat où vous 
Je J^o^% >fèr vir , <& te è?§i9fez , dcflus ^ garni 
:de pçrgl i. )5i;fervez chaudeqjcnt pour^^içiR^ 
36a pour plat de rôt. - ;• . .^ .. > 

;t; ■ :. .:. ; i; ...;...-. . . ■ / . ,. :/: ^ . . . . "î: ■/ 

^amiuatdu court-èouHkny àk/Hollandl^Jk 

V. Prenez! un • Saumon,.. v;Pidez^le, & en.ôtçjB 
ilesoûics, &Jèjlavez biei^j mçttez jjnç poifon- 
-niére avec de.ltebu au fç», cmi: yôtie S^tçnpn fe 
^pu^ecuine^ .ajQraironnez:4etJeli pjp;nons,.4(:P$4- 
d51y)enfiii£€iypquand vôtre eau. bouillira, vpuî y 
^inéttteâ^^çâtift: Saumon qui eft fui:!la>fçiiillei i» 
iquandtVdiure jSaumon boûillim» mettea^^y unçde- 
-jhi^ bOfiçwlijS ^defiviûaîgre^^^ Je J^ififez cpire; vâ- 
.tre Saumon étapti^cUit, dr,prïl« àfervir, tijrc;^-^ 
-égoûter j & 1q dreflfez; far: jiijçXer view >::pli<!^ 
k:.i yi»!?^ //^. ' D . * dans 
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éM# le plat ou trous te vonkx fetrir , & ^maS | 
vous le voudrez fervir avec une iau& , vous i 
récaillerez, ' 

Fricandeaux de Saumon ^ piqués £^ glacés. 

Pt-enet un tronçon de SaumoQ ^ de huit à 
liçuf pouces de longs, écaillez Je, ik le fendes 
^R deux, ôtez en IVréce , Si le parez^ étant pa- 
reil faîtes- le piquer de petit hrd: étani pi- 
^uM , mettez uïïe cafTeiûle for le feu , avec 'i 
-oeUik bouceiOes de vin bUnc ; nietie:£-y un ognoa 
^éoupë par tranches , du fel, du laurier, perfil^ I 
ibafîiic, le tout en branches^ & quand vôtre 
^Ifito bouillira 9 mettez- y vos Fricandeaux, & 
^Md ils feront à moitié cuits, tirez-les; enfui* 
't^9 prenez un morceau de rouelle de veau, 
^tlèPques tranches de jambon , un ognon coupé 

JfTtt morceaux; mettez le tout dans une calfe* 
&lé i enfui te , moSillez4e de batiiltoa» & le 
*^tes cuire; quand vôtre viande eft à moitié 
cuite, mettez-y vos Fricandeaux de Saumon, & 
leur laiflez faire quelques bouillons ; dtez^lei, 
ibiâile , & les teniez chaudement Vôtre viao- 
de étant cuite , paflez le bouillon, & le remet- 
tez dans lacal^ole: obfervez que la calferole 
doit être alTé grande pour y pouvoir mettre vot 
deux Fricandeaux^ enfuite, laiHez réduire ce 
èeOitlon jufqa'à ce qui! foit réduit en caratnel , 
4Sri&ette£-y vos deux Fricandeaux, le tard dans 
la gkce, & le mettez fur des cendres chaudes» 
afiti 4^ii'it k glace doucement ; écant prêt 
i ferviff mettez one fauflè à ritatienne dans le 
-^étefii ou un coulif d'écrevices, & vos Frican- 
dduix pai^eâiis : obfervei qu'ils foïenc de beJ* 
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in cookrars!, & de bon goûb^ M fdrwscltiMidii» 
jBcat pOBr Ea&ée. 

llett«r ffill«(r k» Tranchât 4e $wi9Qii»99âi* 
fonnez de lel , poivre » & frotées de beurre ; 
Imés une fiMiâb de cette abaléèr. PraoMun 
warceao de ftcarre^ & k iDetsez: dmt uoecsft 
ftrole a^ec use fûiurée de f^vme « me eftmdle 
encîécei & un andiok). aSkifimneat de ftl> die 
iMÛvie, & dcii|iafeade,:<&HiiioB»Ekx^mipeli 
tfeMr & d'ani peu de viaaégr^r & .k t)Mme« 
fiir k ibuvilemf étaot U^à |kioms,. Qiencft-jr 
àae deoH coîikrée à pœ de coda d^cnevice»^ 
& k remettez furk toBeBoan^àfia^ette dwiim 
£e: voyea que k âflfle fak d'-api^ban goii(» dk 
ladreflteA^aoetHi plat, âlmeciez ké îMiidM» 
de Saonum defibs., & kscfbfvtfii^ ckaudoàiwfc 
jpov EfiCvéeC V . > ^ 

Sémmm m ^umjfi. - ' ^^-^^ 

Pieaez une/tratche de Smumn^SctmttëtiÊ 
pesoyâi k ODiipez per peskes tiascbet Sominim* 
ces ; iia<jies. est parfit^ cibDu^es, ^ch^uxurigoen^ 
fi vous en avez , Se mettez vôtre perûi , & eu 
bouks dans m)k tékwk l sniec ttftmorceaa de 
beurre, aflaifonnez de poivre, & de fêl; enfui* 
ce, axeitct-^t téire Sat^os^ nul ne krimelte» 
patDt liif'k Ituv â: k toiimez tkxm <ia trois Mp 
peur le faim psêodre do goût étm IFeffidfiMm 
BMsnc; fakès une qoitflkde pekpkr;; A y àrraM 
gex v» traaclie« de Sauonm^ âBiÉettez<IeLtt& 
te db l^ifietfaaitiMpft d«4ki^ J&.ko^ peÉe^id» 
D » mie 



fi LE eu lîSJ NIE R 

mfei^é paia Snéày &hs faites> d!iir0 aa ^o^I^ d^L 
belles coulears. Vôtre Saumon. étant aiic^.mei^ 
tez-y un jus de citron en fervant, & fervez 
chaudemisnippur pei^kiç £titrçÇ|^>iidiQqt d'œuvre. 

-' Autres trimobes de Saumon 'gréées. '' 

^ Ayant coupé ie Saumon, par ixaiiblii», faicea^ 
fondre de bon. beurre dans i,ine caflerole ; affid-* 
lonnèz-le avec fel, poivre, & feuilles de lau^ 
lier* £nfuite, meuezcvos tranches de ^aiunoo 
dansrcet aiTaifonnQftiait {iour.y; predUre goût; 
après^quoi 9 -vous lea mettrez gr}ilei: dottcemenc^ 
\ fetic £n].^ Faites ime fauflb tranche de cette 
roaniére: Prenez debonbenrre frais, Jaquanti* 
ce qu'iLVous enfant; metcez-le'dans unetralTe* 
role; avec. une pincée de Ëinnfi, & un couple 
d'anchois haché « âc es ôtex l'arrête, & les latez. 
Ajotktez-^ y . quelquesLcâpces , idlaifonnées d'an 
peu defel, poivres, mufcades, cibonl» .entié^ 
res, un peu d'eau, & dé vinaigre. Le Saumon 
étant grillé, .tournez vôtre (ai^e fur le four- 
neau : voyez qu'elle Toit de bon goût , & en'ti- 
sèz débenrs:' les. dboides ; drel&z vâtre.> iiaiimon 
feor-dbnplat; niettez. la faufTe fur: vx>s tcanchef 
(ieSauiçoii, ^ fecvez chaudement poulr/^tréel 

f. r. Saumm àPEJpagnok. 

r. Ayez, des tranches de .Saumon, la quantité 
qnè ^vouB jugerez à propos: pour;uù plat, tnee« 
tezt^lei dahsvQnë xai^role ; afiaifonhéz-ites de 
fel,: de poivre , deux £>a trois goui&s. d'ail ha<* 
€héesl,:nn.demî yerve d'huile, une demi boa>* 
têilletk vin deXhaaipajgne pom (deux, trancb^s » 
^ T* :. . un 
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YHB coaple.de verre d'eào. Faites cuire vôtre 
Saumon» feu defTus, .& defTous; étant cuit, tU 
rez-en tout le bouillon dans une caflerole , & le 
dégraiflez bien } mettez de bon coulis pour le 
lier /ou bien de la^fauflê à fEfj^agnoIe^' que vous 
trouverez au Chapitre dés. Saufle^. Faites bouillir 
vôtre Saumon,. & le tenez^xiliaàdement. Etant 
prêt à fervir, dreflez vos tranches de Saumon: 
obfervez que la faufle foitaflèzKée; & d'un-bon 
goût , & )a mettez par-deflus vos tranches dç^ 
iS^aumon, & fervez chaudement. On peut ac< 
çommoder de même Tefturgeoa, truites , .brpr 
chets , lottes & autres poiubns que bon vous 
femblera; il n*y a qu'à fe fervir du coulis, i& du 
tez-en le beurre qui fera dey^enu en huîlç,; & 
jus mâî'gré, & le faire tous dé itiême. ^ Quand 
vous les voudfeS; fervir en maigre; vous' 'na,vei 
'qu'à Vdusr fervir'du jus & dti cotilis^îrfaïgfer* . '- 
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[ ', ' ; , TriéitfiS eu court -hoi^iJIio». 

jT Jes^ & )es lueueK cuire au court -1)0011100^ 
fiutes<Jb4uf er du vio^ïgre » àcle mettez tiar-deflui 
vo$ Truites 9 avec du Tel, poivre^^doux} met» 
tez daoi une caflerok de Veau 9 quelques bou^ 
teilles de viii blanc,, ornons, baulic, laurier , 
un bon morceau de beurre dan^ le corpi de Vok 
Truites, & quand le court-boûillon bouillira, 
inettez«y vos Truites, & raflaifonnement q^e 
vous avez mis deflus vos Truites: étant cuites, 

}>liez une ferviette fur le platj]ue vous voulez 
ervir , & y dreflez vos Truites , & fervez- 
vous*ea pour relever, ou pour plat de.rôt« 

TYuites grillées. 

Prenez de moyennes Truites , vuidez-les , 
lavez«leS| & les eflbyez; enfuite, ciTelez-les; 
faites fondre nn morceau de beurre , & y 
mettez un peu de tkl , & le verfé fur les TruU 
tes, & les remuez; arrangez -les fur un gril, 
& les mettrez griller à petit feu , & ayez foin 
it les retourner de tems en tems , & d'y remet- 
tre dtt feu: étant griUées^ dreflez*les dans le 
■ ^ ^. ' ' plat 



MftiwifW, <w fiwtlfe fajBCMe» .T 

■. . - , -' ■ . ■" ■ . ' ' ' ■ ...■.'.'< 
Truites grillées y aux Champignons. ^ 

Vuidez les Truites, & les fnetcez griller de 

^Caot griUéet), dreflez-tes dans 4tt piai: , 4c f 
laettee ^efliii un ragoût â^ <>himt»igti08i # m 
tes ^r¥ez chsdideoieQC. On tfiMLUâra la infolé» 
f^ deikir^ le i^ouc^ au Chipim. défi Kagoôtfi 

Tndtes gritiéesy aux Cmcmiàtes. ^ 

Voidez-Ies Truites» & les faites.grfUer 4tltl 
même ma^iiére qu'il eft marqué d-devan^ fai^ 
tes un rag^ de Coaeomlires^^ cteMilili^ 
re: pelez dèi Concombres; coupea^Ies par It 
VMitiéf & ^B ^ez le dedMs , & ki cofifeiî^eii 
«kez, ou en trm^ei ^ & lei mstitz dMtniiê 
eaflèraie » a^^c un Qgn<m «mçè w p^tioàB ptwt 
êtes ; %Sb^9mi» tie fei ^ & dé wwrre^ & y 
nêitez un p^a d6 vinai^^ & dcaO) & kv 
kdlTez mariner une heure e6 tkuf» : éteat «alOf 
ses, preflez^ 4âns «lii JiHge:; /rnsseez on wnM 
eeau de beuvre dans lue caUilroie V&r un msiPr 

riu : ^ant fMiiiii,fiietcez-y ks <k)nco99far0«4 
ayes Cm d$ les remuer ie cems en tfcxnst 
étant im ^^eu cglodrés , potidsez^les de £alri90i# 
HBOttiileflK^'lQS de boiîillon. de- poifibn au intanei 
& les iaifi^ mîiminer à petit ifeil : 4ttiit jcttt(ft| 
^gritflTe^^les, &'les to de qmHs nmff^M^ 
0U Ineo d'iift coâlia d'icretieefe. Les Trnteci 
Àant isi^iéû$^.ànSt% le mgoftt de CQtiCam# 
Ivfts dftfif uo plat ; voyez qu'il ifok d'un boa 
fiautt & nttttt fiOi Truîiei par^deffiu «. & Itt 

04 fe'- 



ûtvéz' chaudement.- On« àttÈitftSi^, ' ^<Ais^ 1^ 
panerez, & les feres griller de mètfte^^metteM 
deflous telle faufle que vous jugerez à propos. 

Truites grillées y aux ^crevices. .— 

: ^Vai<îez les Traites^ &: les Mm%^ gcillèt ^e là 
Itiêhie maniéte qu*il eft marqué «d-devanc, & 
lés dnsfTez dâfn» un plat, & y mettez un ragoût 
dïcj n^oeucs d'Eerevicès defTus. On trouvera ki 
iftaniéré de faire 4^ ragoût , au Chapicref^ d^s 
Ragoûts. L'on fert des Truites grillées avec 
toutes;^fortè8"dé)r^oàtS: maigres '^ dont Ton 
trouvera la manière de les faires , au Chapitre 

n 'P^eçez dos ^ruii^ , vuid*z-*rfi , iàvez-ldsi 
6(»l&-€ii là piâui^ &: les faites pi^i^r de pêM 
klrd^; Àâtit pfqpées, pfènez une calTerole , & 
y mettez vixm bbûceille dé vin btanc , avec des 
tenons coupez en tranches, & du fel<; mette? 
vôtm icalTerole fur le feu, &:quâfnd elle boiiilM 
Jfra j mettez^nvos .ïruiees les unes après, les , 
ailitrés; & ay^ fait qtielqaes>4)0ilillons , voq9 
U^ tirez. Il faut avoir une glace^ toute prête ^ 
Wtci'At manière de la faire. Preftez environ 
wne livre de veau, ou plus, > avec quel<jues 
tradches de jambon ; coupez le tout en petits 
morceaux , & lesinetteizdans une caflerolè , avec 
un o^non coupé en quatre, & les mouillez de 
bdiiillbh; quand viAtre veau fera cuit, paflez-y 
VOS' Traites; enfuite, ^afiez le boiiilion de«vô« 
tpe glace, & le remettez dans vôore cafferoJe, 
^ le £»ice« tsù^ir jufqu'à ce ^'41 fok réduit en 

C4^ 



dai^r la glabre, & oou^es^ vôtre caflerole , &> 
ha-meccez ftar '4e$ cendres chaudes, afin qb'^ 
fe^gikceplos aiiëtnent , j&qoé la Truite .ache*'. 
Te de fe cuire; aye^-foin d'y rejg^cder de cewii 
tn tems; étanD comme il faut , mettez luneefo 
fence danf l^iir plat) ou bien une faillie à flta^ 
fienne^ mettez ^vos Truites deiTus , i& fervc^ 
chaudement pour Entrée : ou bien: tirea^ leub 
glace comme il ett* marqué ie&fddkttra^ eav 
<iroits. 

'. vO '-^'^ . • . ■ < /T* •.'.. r ''■ ;. 
Truites ,à^ la Gm^^otfe. 

Prenez des Trcâi^^s^ écaillezs^le^-j vaktez^^IeG^pfii 
ki lavez; poudr62*lel de ï%\ y laiijel^y 4e^ iêl^ pienp 
dam une heufe^^ &:énôcèZ'lerfel:enfiii;ee:'i^tte 
e^ , mette2«les dans-^ne-ëdSeçofe' avec^^uQ 
couple de boûceilkea de vin Jblancv deuac. petits 
ognons , une pincée de fleu)^ de m4)&pdey%fia 
bouquet, & une feiîille de laurier.i Meuez^ 
enfmte/ vos Truîcés fur le fè»i, & les faii;e$ 
cuire. à gros boilHldns,; remuezrles dç tem» en 
tems, de peur qu'elles ne s'attachent. Lebettifi 
Ion étant £Drt diminué / mettez-y aniuorcfeaa 
delseurre , & 'un autre petit: moarceau manié 
dans de la farine; remuez vôtre enrôlé!, ^d&Vi 

Îne la fadTe fe lie, &, fervez chsiudeananirpoùr 
entrée. Ce poiflôft étant cuit^ doîtit^e: iervi 
{m le champ ,. , .. ' f ; . ^ 

Efitrée de Truites àki^^^r^àrd. 

' Pienez des Truites , écailléz4eb, iàvèz^îes^ 
& les eiTuyez bien enfuite; mettèz^lés dans unt 
caflerole avec une boflteillede. yin blanc, un 
- . D f bou- 
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bott^t^ luie pitted de ieiir de tmiTcade» m 
couple de,eoui{es d*ail, un pes d'ëau, des trof- 
fescoupéei par ctaoches^ un peu de fel^ & de 
poivw. M feces entre vos Truites k grand feu i 
éamt cttkeli» c^nss la fauHe bien courœ ; ajoû^ 
lea-yun peu dWeaœ; avec un jus de ckroo^ 
«Q morceitt de beurre^ & obfervez qu'elle foic 
de bon go^u JDreffez, en fuite, vos Truites 
dam leur pia£ » avec la faulTe par-delTus, & kî* 
vtt diaudêflaern; pour Entrée* 

Filets de Truites^ au ^înàe Champagne, 

Prene» deâ Traites» & les vuidez , & les 
ibettez coire de la même manière qu'il eft mar* 
qaé dodevant ^ coopez-lei en deux ou croïi 
morceaux tirez en niets , & les arrangez dam 
une caflerole, & lei aflaifonne^ de fel^ de poi- 
vre , d'une tranche de dtron verds , & d'an 
c^non pkiué de clous, & y mettez un peu de 

J>erfil^cné, & on bouquet, & une feiiille de 
aorir ; faites ^bo^Ilir une demi bouteille de vin 
de Champagne» m, de vin blanc; enfuit e, ver^ 
fes-le dans la cai&role ou font les Truites; 
inettez*7 quelques champignons» & mouflercns » 
& les mettes cuire fur un fourneau : étant cui* 
tes » & prefqjne diminuées» liez-les d'un coulis 
d'éarerkes » prenea garde qu'il ne bouille i 
voyez que cela foit d'un bon goût , & tes dre& 
fez dans un plat» & les fervez chaudement^ 

^ TttÊÎfes àlafmde Memux, 

. Vmdet des Traites» & les lavez, & les 
«flîiyex; dfelez-les» & les fardflez dans \m 
corps ; étant farcies ^ beurrez un plat» ou une 

tour^ 
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.tnttîéte ; aAifomei lie fri , de fot^ie, tanù- 
ibitrpctt de fines herbes^ qoeil^i» cibouies e» 
^im; lûriailget les Tmàesddfiis, aflàiioanec^ 
Jès^e ménie^ & in anrofee de laéofre fondo^ 
4c les paocz d'une inie de pain bien fine , & les 
mettez au four : étant cuites , & d'une, belle 
couleur, tirez-les, & mettez au fond d'un plat 
une faufTe ai» nodiôls « & àteffeï les Truites 
defliis» & lesfervez chaudement. 

Trmmfarcktjiir l^arHH. 

Voa a^a qu*à iê fervir de ta même niuniére 
de faire ia rarce, & les dreflfer comme les Car- 
pes fardes fur l'urréte, qu'on cronvora an Chap^ 
tre des Carpes fiirdes, & les fenrez de même. 

Filets de Trmiis mar inks ^ frUis^ 

Vuidezles Truites, & \^ fendez^ & les 6oii« 
pez par morceaux } mettez- les mariner dans uà 
plat avec du vinaigre, du fel , du poivré, quel- 
ques clous, un CM^non coupé par tranches . tran<* 
ches de citron, fsuillè^i de laurier, ciboules en- 
tières , & perfil i étant marinées , tirez les filets^ 
& les mettez effuyér fur un linge, & les {ali- 
gnez ; enfuite, faites* les frire dans de la friture 
de beurre rafiné : éïant frites , & de belle cou- 
leur, drez-les, & les mettez égoûter; pliez une 
fetviette fur le plat que vous voulez les fervir # 
& les dreiTez; mettez au milieu du perfil frit, 
& les fervez chaudement. 

Truites frites. 

Vuîdez des Truites , les lavez, & les efluyez: 
il faut les cifeier , les poudrer de fel , & let 

frai- 
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uriner, lés ^rè frire dans de là fôcure .dé 'be«f(. 
•re^rafitié^ écaait frites ^ *& de beiié couleur^ d- 
rez-les,, & les, mettes ^Ûter;< drefTez fes; fiir an 
plat, &lesjfervez chaudement pour ua plat ?de 
fôc./ Pour le gras;, U n'y à qu'à fe &rvi du fain* 
doux- r * 

^ , -^ t Truite à ritaJimttté 



Ayez des Truites écaillées, vuidées, & la- 
vées, mtttCTîlçs.duni TOfe caOeroIe ^ avec per- 
fil^ ciboules,' champignons, truffes , le tout ha- 
ché finement; jaflaifonnez de fèl , idepoîwe^ 
•perfil, dboulesy champâgnons,, trclffeâ^^û Vous 
^n àvez;; île liout hache finement/ Mettez-y 
une demt.bofiteîlle de vi^ de Champagne^ après 
. l'avoir fait bouillir , un peu de jus, coulis, ou 
bien/dèvià tâiû& k YEipigHàièi^ tih dèmiWerre 
de bonne, huile, deux ou trois gonfles d'ail «n- 
tîërês , un couple de tranches de citroii. , aprèj 
en avoir ôté la peau. Faites cuire vos Truites ; 
'étant cuites , & 1* faufle point trop longues , ti- 
Vez.en les tranches de citron, & les gouflès d'ail: 
"obfervez qu'elle foit d'un bon jgoût, & dreflè? 
vos Truites dans un plat, & li faufle pàr-def- 
fus , & fervez chaudeniènt. Une autrefois , 
vous les pouvez faire frire, & les accommoder 
'de la même manière. Pour les fervir en mai- 
gre, vous n'avez qu'à vous fervir de coulis 
'maigre. 
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: CHAP IT RE V. ; 

^ Des Eflurgeonsl 



Eflurgeofiy engras. 

OO. accommode rEfturgeon en gras de Avtcp 
fes façons : Tune en manière de frican* 
fléaux piqués, :& l'autre à la fainte Menoux^ 
par. grofles tranches ; on prend pouj? ceiui-ci du , 
fait, du vin blanc, feuille de laurier:, le iQut bie^ 
aiTaifonnez» avec un peu de lard, & le faite cui« 
redouceme^nt: jetant. bien cuit, cale pane de 
inie de pain , on les grilles , & on y met une 
léboiiiade defloos & autres fauflesf, & fervez 
rhuidemem pour. Entree, on le fert aufli kt 
^br.une ierviette blanche , firitp , trempée dann 
dtt blanc ,d'GWife. , j 

■.■■.'.; ..,■■■■ -^ ■ . ■ • •••v 

1 • Ericandéavx d''EJhirge(m , piqués. 

. Pxenez une tranche d'Ëfturgeoi^ , & la parez; 
jeai^ite^.faites-là pi^er de petit lacd; étant pi- 
4]uée , .prenez iine ealTerole > & Y mettez une 
JbQÎitdlIe de vin blanc, aflaiTonnjd Aé. ièl» cibou^ 
les, perfil, fines herbes, feuilles de laurier, 6c 
queues tranches ({e^ dtrons ; mèt^e/ le tout fur 
le feu ; & quand vôtre vin bouillira, metter-y 
^ras Fricitodeaus^, & lés laiiTez à moitié cuire , 
A k» :ti^ez. ^èok^Ki. entoitç , : rowtez .une cafli^ 
j»lft au feu avec quelques morceaux dé veau , 

quel- 
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qttdques tranchet de jambon, ua cgnoii coQp| 
en quatre 9 moùîller-le de boiiinpn , & le fairei 
caire; éunc prefque cuit, mctceai-y vos Frican- 
deaux & les faces faire qudaues boiiilloQs^efiruîte, 
tirez-les égoûter, & paflez le boiiillonpar on ta- 
mis, dans la ca&role» & le mettez au feu tarir 
jufqu'à ce qu'il foit en caramel, & y mettez vos 
X ricandeaux pour^ gtacer for des cendres chao» 
des } étant glacez comme il faut ^ & prit à fer- 
vir, vous le dreSez dans ks plat ou vous les 
voulez fervir , & mettez un peu de jus, & de 
^praQi dan )a cafTerote , & détachtex hiea le at 
rame! avec ime cuillère de bois fmr le feu , & lé 
^oectez deflbus vos Fricandeaux , avec uxr jm 
de dtroo, & fervez chaudement pour Ei^réci 
•n biea une fkufie à TEfpagnole. 

BJlurgeon à la broche. 

Prenez u» morceau d*£fturgeon, & fakes ètt 
larddns dfangmlles , & d'anchois, àieuùàeàa 
^ôtreEfturgeon, bien aflaifonné de fel, pcâvré, 
fines. herbes, fines épices, du perfii, dboutss 
hachées j enfuite, mettez vôtre Eftur^eon kh 
broche , Sç, Tarrofez pendant' qu'il cm»,, d'une 
boiiteille devin de Champagne, un morceau de 
beurre, fè), pœvre^ étant cuit,^ fervez-fe avec 
une poivrade liée cbaudeoMst pour Bmtée, ofi 
une faufle k Tltalienne ^ vous trouverez la m»- 
nîére de le faff e, au Chapitre des SauiE» au L VA 

Tinnchei'^BJiurgemyMuxfmslmiies^ : 

Prenez une tranche d^Efturgton d'un posée 
d'épaiSiâi; la mettez dan^iaieGafieroleytTMn 
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M O D E R NE. 4$ 

de bewre, ftl, pi?re, fncs ha^i^ 
perfil, dboolcf hachées, 6c la laiflez ixàuMOM 
HKit doooementjéuuic cuic, tirez4à,& la pamt 
4e mie de paio, & la fvicea griller fur ie grit: 
étant grillée , de belle couleur , ftrvea-là avec one 
leiKwade pourEntrée. 

Bfiurgem à la Hôilanihi/è. 

Prenez un Efturgeon» & en coupez ks groC- 
fes écailles, & le vuidez, & bien lavez; et^fuite^ 
mettez de Vtm w feu^ & qoand Teaii bouillira, 
meuez-y du fel qui domine, & du vinaigre bien 
afiâifonnez.eQfiike9 vôtre Edurgeon, & le failt 
fez cuire: vdcre Efturteon éunc cuit, tirez -le 
éfl^t/er, & le dre£kz lur one ierviette dans Ko» 
plat, âcït ièrvez pour rôc, on pour relever dei 
potages, & le iervez avec deux faofës^; prenes 
•n movceaa de beorte, & le mettez dans um 
caflerole ateç un peu de farine, un'peu d^eao, 
ou de jus, àatelf du pdvre , oudquav anchoie 
haeiiéa; enfnite, liez biftofle,» la mettez dane 
iHie ftufliére. Une autrefois, vous le pooves 
fervirpoor Entrée ou relevée dms un p»t Ani 
lerviecte, avec la même faufiedéflbs, enymet<^ 
tnc des petites Qrénaiftlca éphtchéee, qfà vew 
sfiie Cbevrettea» 

^fiurgeùn à k Fmnfoîfi^ au toart^ 
bouUiaru 

l^renez a» Eftnrgeoii, le voîdez, (k te ktvet 
fcicp proprement; étant lavé, mettez un bon 
m o r ceau de benne <^na te cofpi ;enfbice, pBen* 
le daps une ferviette, & te mntces dans nAtvt 

poif» 
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p^l0bttAièr(iî ^rroièz-^Ic iTiipe^idesd bbuccdfie de 
YioaîgreîbQuiliatitj^'&y ;i)^tte croUboiiceiJIes de 
mti bbnc i&^ âctevez dele moûillj^T.d'eaa boâillan-l 
te vamfodneftde kh poivoe , finçs herbes , perfil, 
aboules.» ; 6i Je. Idflezi cuire toQt .doacement:; 
voyez fi vôtre coùrt-boiiilloii..eft.cle bon ^o^^' 
& s*il eft afiez fale; vôtre Efturgeon étant cuic» 
lirez-le égjûçer , ' &. ^e dr^iTez fur une^ fer viette 
dans le plat ou vous le voulez fervif, pour un 
platdetôÇp , 

! . EJiutrgeott à l^Efpëgmk. ^ > 

. Ayez de^s tranches d'£flui;geQtt > la quantité 
que vous jugerez à propoi^fv^dr on plat; mettez^ 
ks dans une .calTej^le^railai&niiezde fel^ ppi-^ 
vre^ ;des][3;;ou tr^is gqulTcs. d'ail hacbéeâ, unde*; 
sii verre :d1bkfiàle., .ube demi jbQiîteille de .vin .de 
CMmpagne pour deux t;r8iichelSy.<un: couple de 
yercie Àej3j]< .; FiÎKè^. t:uire : vôcrei Eftiirgeon^ &a 
deflas,;â( deuqus,; écaoc cuit^..tirëz-en toutt.le 
bouillpn à^w une pâfrerplê,.&:l^ dégraUTez biem 
Mettez (^ boB/ epulis ^pojir k .Kery.on bien t de 
Id.f^ufle à rEfpagnok t jque )Vôus trouverez au 
Cb3pW4çi SMwei» Faites, bouillir vôtrefaufle ; 
étmc^opçieiJ.faiQtt metCQ^-là^par- défias vôtre 
Ëfturgeon y & le tenez chaudement. Etant prêt 
àfervir, dreflez vos tranches d'Ëiturgeon: ob- 
ferve^ que la iaufle fqit ajTez liée , & d'un bon 
goûf , &^ îla îâetstez par-rfeDràs* vos tranches", & 
fervez chaudement»... On peut accommoder de 
même, le Saumon, Truites, Brochets, Lottes, 
& aiAre^ Poiflbha.que'bpii VQus'Ietnblera. Quind 
vous le voudrez: avoir en niaigre, iliiy: a euTi 
iè fervir de a9u}is^*;& de jus. maigre, & le.lisd* 
le toutdàimemc*; S. 1. •:.;.:.; . ;,.• ;.:..v A 
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. . "^ •. \..^m^urgeon à l^Jtalierme. 

Ayez des tranches d*£flurgeûn, écailles^^ vaidez, 
& laVeî^^métcfei-là^ da^s uhe çafrerole,aVeç per- 
fil /ciboules, champignons, truffes; le toucha-^ 
chez finement; afiaifpunez de ^1, poivre, per« 
fi(, ciboules, champignons, li^ffes fi vous en 
avîjzî le tout hachez nnement. Mettez -y une 
^dbmi bouteille de vin de Champagne » ap'resTa- 
voir fait; boûlfic, un peu de jus., coulis, ou bien 
de la iauflè à TEfpagnoIe, un demi verre de bon- 
nteHuile; deux* oa trois goufies d'ait emiéreé ^ ^n 
cduf^e de tranches tte citron^ après en avoir ôiéta^ 
peau. Faites cuire.vos tranchas dlSfliirgeon ; ét^^c 
cuites 9 &1a faufiê point trop lopgues y tirez-en kà 
' tranches de citron ,^ & les ^ufles d'ail; ob&ryéz . 
quelle ilbit d'un bon goût , oc drei&z vos tranchas 
.d*€fttiQgeQn dins un pla^ , & {«iâude par-defiu4i. 
Se i^tv^t chaudement. Une autreu)is ,^vc^ 
les pouiflsz, faire frire , & lé) accommoder de la 
méiae mamâ^e* Pour les fervir en maigre^ vous 
n'ayez qu'à vous; fervir de coulis maigre... 
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/C H A P î T R B V L 

' /' \' , pes Tufbôfes. . 



Tkêrbétm gms. ' 

i^T>!l€«^i juh moy^îî TurbAt, te wAdst^ltif^ 
Jt v«i, A ie mettez égoôief ; enfoitar, «cette 
4»n^ Me éâfibrble r<^n<ie des bardes-' dt torf, 

^uel^ae* tranches d'ogrM)Ds , âe l^tTiib: 'A hIu 
mt'm : îMmz y vdtre T4:Nrt^àt ^ & l^i&ifimaes 
deiel» j^oiyre^ dto«S| citron: coq vitiate debUr- 
ées ^ ktd; inacttt-:^ une boaie^ed^ vk^ lAèèe, 

«î^ de j>â<2; faîtet^Mf cuire ; éiMt cuk^ tire24e 

'é^&ixîety &k étoffez 4an» fon plM,'-* f&^cies 
"deSuf tine eflef^e de jMsbon , ou «leif une«Mi£> 
fe à ritali^fîei vous la trouverez au Cbapkie 
de^ Coulis & SaufTes , & fervez chaudement pour 
Eatrée. 

Turbôf aux Ecrma^^ ^ gras. 

Prenez un moyen Turbot^* le faîtes coure 
tout doucement; coipme celui ci-deflus ; étant 
cuit, tirez-le, égoûtez.le,& fe dreflez dans le 
plat que vous voulez fervir, & mettez on coulis 
d'Ecre vices par^deflus, & fervez chaudenaént 
pour Entrée* Vous trouverez la manière de fai« 
xe ce coulis 9 au Chapitre des Coulis. 



Preo^ ^ iBoyeii Twbiàc , le vaidçz ». laVes^ , 
èi. le faues^oâitecipieBez une g^d^ low^t^i 
&. y mettez âes bardes de lard j trancnes d'b> 
gnons, bafllicj Isiarier^ citron coupez en tran- 
ches} mettez -y vôtre iTurbdt, Ôc raflaifi)nne2 
,de Tel, pp|^, fines ^pipes,. de (^uf^|Qs de 
...dtron^ &citroq4:papjèei)«r4tnchesj cpu'^t-ae 
<^'«^a^4^^'J^^fs dejâcd, Îk le {aite^ cifii^fi 
^ ^1^,. I^àphçz un^ douzaine ,^'éc^otéfL paef' 
^^«f;,^i(|i; })ji^ jcaiferijile av«e ^ verj^^v^ 
•dç^Çhaiftpame , de j^^.,..«5 pf u ,f efléô»; W^; 
t^ ,19/au^ ^Ijautter: n^uz-]r deo^ tf^D^r^^i 
^çheii£^a^e |i^e, Je ws de deqx c^gji 
^ JpU JP91VJÇÇ ÇQiK^é^.fl un yenra-de. via ^e 
IÇ^oyjagne. V6ueT.urbôt,étant.fuijti,..çfâ^* 
je vd^QS fq%<pl^t . & inéuez vâtré ï^a^. g^ç^iO^» 
;^i^vç?'ç^W(^env5DJCp9gr;EBÇçée, .-, ..,../ 

' Vuidezle Tprbotjie lavez, & )f ff^et^ l^^a 
^^^ç T|ûipQW4re, pju Rapide çafl^rple, fflié-dW». 
"WjfeffVJfiflije ; pifittez du.fel la ^uaQtité:^'tl|i»t^ 

p «JD^ fn ,^9^ , j«fop>! ce Wil ^^ ^dû, .^ 
4W% Reposer; eniHJte.jwffez r,ejMi.m*Hi 
Hlgp ,^ la faéfffiz ayçc le Turbot : ^çi^^p^iffij^ 
itL^^0 U.^iitit^ au'^jFatit pour ^% c^, 
jSi^'UfoIt w p^ ^ )^t ^qat< étant lôtt)^, 
reurez laTurbotiétp, ^ ,lfi ip$A^? f»r4te Sei»* 
drer chaudes, avec un couple de pintes de lait, 
<& un morce«ji^4« l^Ç^ff i &-^9r(^u'on eft prêt 
iièrvir, tiréz-4e de là Turbodére; pliez une 

E a Je 
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ledrdTezdeSbsf g»l^iOd2.)d»d[e '^rCil yerdd, & 
lô:%ve% .abaudçmeftt. .^u Sea dd fervieijce » 
voQi* vàu3 fervirea d'atte fbîiiHe-fieîràfe'j potgr 
Më faire tùiredèffas (fans la Turijfôtiérc; ♦ 

...*.-..,• .. rurhât' glacé.- " " 

P?è«tiift péri; Tîirbét de la çAfl^aeuf d'un 

'àè-vos dais d^"g;fie*éii> ^irfd«4e',- le*Favez^ & 

ctttrpat lés nageoires f*d<ie fake» pîqortp^'ée pcf- 

èk l€|hd ^ «tint pkp^é, prenez une-taflbiiùi^^ & 

^y^^niÀtèz unetetttèyie «b vin UeaeV 'mfecceM^y 

* utl:i>gt(0ii coupé par tranthes , dir fel , dti Bafifici; 

•riî^i«5*vi6tlié çaferole'fer on fotirneatr alloiiiél 

Si ôMrfd vôtre v&i%)uiHîra , mfettez^y vôtre 

'▼eus* fe*ttif^tet:H faut faire Qhe^glace cotte pré« 

^V doîitvélcî fa manière de b faire: ' Préi^ 

d»Ia tranche de veact^ avec dèé tfanche» èb 

jambon; cmipezje loi^en petits niorceaux» & 

les mectoft 4(mi oiie^iirefiole^ avet un c^non 

coupé en morcçaux ; mouiI)ez-Ie de bouilloo^ & 

iefaîtej êQÎre: vôtre Veau étant cuit y pâflès 

^fôbrë glace, & là mettez dans tjne fâtffenôle» 

véw'ta remettrez fur le feu , & lâfMte» tMâiFM^ 

^4^j^ j^'eHe fé rechâfe en earamifrf . i(]di >èft 

^ipe çlaoe $ enfake-,^ mettez-y vètre Tâtî)dt ttt 

detl^^^^ltrés chatiâes , lEkfin qu^il achevé et '4k 

gliie^i^Otlime il faut: Httt ^lacé , & prêt kêeè^ 

r^if i ftettez une^ faail^ à Kltâlîenn^ Mtm^îm 

<|PM) mettez vôue^TorbAt par-deffut^ iSt \e^t^ 

^ea chaudement pour Encrée. 

.. Auïr^Turhôt piqué. - '"^^> 
^91^ im Twbdl dte lÉ gnmdetir^irt^ 4*^ 
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^008 voulez ftrwf-voides^e! , JSt Jk»ftice$ la- 
ver, & coupez les pageoirés, & le £aites pi^er 
clé petic lard: étant piqué ,. garnfflèz uo plat 
d'argent , 00 une tourtière de bardes de lard, & 
y mettes^ vôtre Turbot, âcraffeifonnez de feljDenu 
par-deflbs , & un verre de Vfh Champagne , ^èU 
ques tranches d'ognoos ^ iS^uelqi^es tranches^ de 
citron, i^ie branche dé bafîlic defTous; ehfaite^ 
couvrez- iç de bardes dé T^rd, ^ le mettez' cui- 
re au four: étant cuit, tirez-le, & Ip dégrâiifez, 
mettez-le dans fon plat proprement, & un-frQM- 
lisi ritalienne parKléfTou^ ou autres , ât iervez 
chaudement pour Entrée. Vous pouvez faire 
des Barbues de même que le Turbdr. 

/- Turbot grillé^ m maigre^ àritali^nné. ^ 

Prenez un Turbot, felon la grandeur de v^tre 

Î>latj leruidez, & lavez; étant layez,é£(uyez- 
b, & coupez les nageoires;. ppudrez-le de fel, 
& de poivre, defliis & deOous; mettez-ie dans 
un plat avec un couple de vtri^s de bonne^ hui* 
}e, iS( un couple de jus de citron, & de feuilles' 
de laurier fur le gril; mettez vôtre Turbot, Se 
le fait» griller; étant cuit d'un côté, tournèz*ie 
de Taucre} & Tarrofez ^e Thuile ou il a mariné: 
étant cuit, prenez des échalotes, les épluchez» 
fes hachez, & mettez-les dans une caflerole avec 
le jus de deux on trois citrons, & dn peu d'huile, ua 
verre de vin de Champagne, du (èl , poivre corf- 
caiTé; feites^le bouillir tdréfiez vôtre Turbot ftir 
ton plat, & mettez vôtre rauirepiur-de(rus,& le 
iervez pour Entrée, au pour Relevée. On peut 
fcrvir un morceau de Turbot, également qu*ua 
Turbot entier, & on le peut fervir également 

B } un 
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tn iout mégtèf' cômrdë iinf ^flPgl-ar, b^^ëèg 
qd*6lt6 ne fe Mt paô autrement ï l'Itahènaei 
grillée., . ;• . • - - . * 

J^dtel çufre *6'trë*|ittrbôi:tonîmé celui d-dé?* 

Vant,' au court- bdttilldri ;- éjçant ciïlt ,tîrez-!e^ ^ 

feettei une fauffe h I Italienne deflTus. "Vour Hour 

♦eréîi la manière de faîi'ô la lâu^e, ^û Cfta^kre 

,^f$ Saiifleé & Coufis'gra^. 

' ' jiutrèTuHÔt. ^ / 

Preniez un Turbot fplon la grandeur '4e v^trô 
t>lat»-éiëvdiaes, i&Iélavè^; e^n^cly fdl^r 
le caire,à TeaUi & a^ Tel \ prene; yne pincée de 
i(>etril,.anè pincée 4fe heaume, tfde ^nceeaVv 
Ùàgon , àc le ^aheà ^lancf)ir', étaiht Bllhdi^i 
Aieuèé-le dans Peati froide, & le fiëS^\'&S^ 
iiiit0 , le hachez bieii ^$ n^ettëz^le da&.tinê 
çâlfôroie avec trois ou quatre jauHtis d'(5^ufrj.jih 
àetoi ytrfe d'hQile.ùn detnî Verre de vih h^nè,' 
le jUf'dùli citron, un pea de feî, *qn IWôi'cèati 
4ô^ëurre| un tvàcfyjHi h^ché , un t>Ëd dé ihufl 
fîadë} tirez vôtre Turbot de l'eau ,- -i* Ilét vôr" 
tfe faqfle: vQtre Tqfbôt étant égo&éj d/ellfezr 
|è dans Ton plî|t', « v^tté fauDfe pat'eellUs, ^ 
^vez chaudenletit pour Entrée, 

Pitehe? oh tao^^én Turb^, lé tuîdèt, « It» 
lavez ; faites cuite Vôtre TultQi à l'eàU, «S â^ 
$t r V0tre ttitt>dt étaHt t\Ati i^cci-blâBphlf dd 

Petfil 
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^Perfil; prefleztlebien^ & le hachez; écaat hi^ 
)iaçhé, mettez^ le dans ijne caflerole avec na 
anchois haché» la moitié d'un citron coupé ei\ 
pet;ii;s dez, & raflàifonnez de fel , poivre^ uni 
morceau de beurre , une petit pincée de fariiief 
& une gQute d'eau: ét^i^t, njréc k fervîr^ tire:^ 
vôtre Turbot égoûter, &hêz vôtre fauITeidrejpres^ 
vdtre Turbot dans Ton plat, & vôtre faui^^ 
par-defTus^t&fervez chaudement pour ËQtréç4^* 

TurMt iiux fines herbes. 

Prenez un mbyen Turbpt, le vuidez, & lé 
lavez; étant lavév» coupe:^ les ' o^^oir es , & 
refTuyez; epfuite, mettez dans une caflerole un 
peu de ciboules^ & perfil $ av^c de fine^ berljes 
hachées ) ^ un morceau <le beurre; mqt|ez-}» 
vôtre Turbot , & le laifT^z fur des cend^e^pbau^ 
des pQur prendre du goût y & .le tourn^^ 4ç4' 
deux cotez; enCuite, tirez-le, &U panez de m^, 
de pain bien fine; aiTaifoniié de fefi poivre^ ^ 
là faites griller : quand vôtre Turbot aura gjTÎii^r 
d'un côte, tournez -le de l*autr«^ étant cuit>« 
dreiîez-le, dans Ton plat 5 & vous vnpLX^i^ p^f^ 
lemoûlade chaude deftbus, ou bi^n un&iauf^ i: 
Robert ^ ou^ua jus à l'échalote. 

Turbot en filets y à la Ste. Mtmux^ . 

Prenez un Turbot, le vuidez, & le lavez 
bien proprement; enfuite, levez les filets le 
niieux. que i^ous po|irre2i; prenes unr^s^iTerôle» 
& y niettsist 4m morceau .de beurre» & quelque* 
tranfrhes d'ognons, perfil^ bafilic e^n brànehfai^ 
. «nfuit#^. vflus y arraogez yo« fileu^ ^ 1^ «pUn 
. . E 4 vrez 
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trç2? dékrahrfîç» tfognîofas i trahctes de tîÉroris}^ 
âffdifonnez de fçl,- ppi^re, fioe« hcrt>esen^ braiîK' 
eheà i tnette2-y un couple de v^nt% de vift 
Wànc,& les mettez cuife coot dôucemèrtf; étant 
cuKs, tifezMe«, & 1^ pa^èz demie de p^in fi* 
nesj'&'^tes Arrangea dtra une tourtière, $6 leur 
feifes prendre çoufe^r*àdFrour,C)ô'biep feke^-le^ 
jgriller:*étai\t grillez-, fervez-r les dan» leur p'aty 
avec une petits rémoulade deflbusitJ^tine-fettfr! 
fe âu beurre, ou bien ^vec unç ravigotte. Vous 
(rou\rerèz la manière de^îes^ faife^^au Chapitre 
dçs Çauflej. 

- \ Turbâîs marfné ff'/Hf.^ ' 

' Prêtiez de petks Turbcks, aprèlles avoir voî^ 
d^^ lavez, vous ^n ^tez !à' iètt^ & \és m^ 
gfeoires, & vtnig les'céupez en morceaux, g/ands 
comme*^1a main^, & Vow les trrette^^ ihatrinèi* 
é^Tis du- vinaiigrei-aflaifonneap *dç fel, poivre,'* 
«boules, 'perfll;, bafific, thin y lauHer, & *ley 
laiflez mariner une heureVétant mâtinés, faites*^ 
les égoûter-, ^ les trempe?: dans h farine , 6f: 
les faites frire j ^tant frits , vous'ies dreflez dans 
leur plàt, & les garpaffezde' perfil'frîc, & les^ 
fervex pour Entree ou hors d'œtfv^re; on peus^' 
auflî fervîr djps Turbots, frits pour r0ts , çp les 
faifanfi frire entiers, y^- < . . _ . .^ * - 

-Turbot èûûr Entire ^ m imAgYer 

. ......-*.,. . . ••..•• 

î^reneB un T«rbôt,^le vuidez, & le lavez j' 
ênfuite, mette^lè- dans une Turbqciëre , ou' 
«aflerole ronde ^ aflaifonnex de fel, de poivre, 
d^tt(^ feuille ik hunier | de perûi,^ <^ uil mor^ 
:.;. i . ceaa* 
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éeéxhie beurrer* ùkdi botiiffir nme bmSteiHe dB' 
vin de Ct^mpagne» ou vin blanc, & le vuîdcz: 
dans la Turboiiére , & achevez de le modiller 
d'eau chaude; vorez que lè'Tùirbôc foit dTe^ 
mouillé »& le meuez cuîre fur le fourneau: étant 
cttic, voyez qu'il foie àHùû bon goûr^' âcle TsSf- 
fsz dans fon court-boitillofl pendancun coupie* 
ë'henres, afin t]tt'il preime du gout^ eofiiite^^ 
tirea^*ld de la Turbodére, & le laifies éffsétcr^ 
dreflèz-le dam le {>ia€ que vws voufes;, le fer-^ 
vif: j«uez defTus un rs^oûc de> Iskances y d^» 
champignons , de truffes , de moufTêrons , & 
le fervez chaudement. L'on trouvera la maniée 
te de faire le ]»{;dût , m Chapitre ides' ^K%oât&i 

Turhôt aux J^crevices ^ en fnMs^el . ,.. 

■* Fakes cuire le /Turbot de la: même manière 
•quil eft marqué rci-devant: étant cuit ^ tirez-lè 
de ia Tuibotiére, & 'le laiflèz égoûter, .& 1^ 
dreflèz dans le plat ' que vous voulez le ferviri 
& y mettez deflus un ragoût de queue's d'Ecre»* 
vices ) ,de chami^ign^ns , de truffe^ ,- de moof^ 
lerons, eus d'articbaux, & pointes d'alperges^ 
éans la faifdh^ voyer que ie cdnlîs de ragi^ût 
îfÀi un peu ample, & qu^ii (bit d'un. boa g^ôt) 
4k le fervez chaudement. L'on fert des Tuirbâcs 
en maigre , avec toutes fortes de ragoûts v\^u, 
gres^ comme ragoût d'huîtres^ ragoût de meu- 
les, ragoût de truffes, ragoû( de mouflerons, 
xagoutdechampigtions^ & ragoût dé motilles. 
On trouvera la manière de les &ire, aufll 
bien ^ue celui d'écreivices , au Chapitre des Ka^ 
^uti* Il faut toujours faire cuire le: Tprb^t 
, ./ IL f d« 
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de la mfané macère <|ù'3 dl nn^ ^^-^^m 
«am. ■ , ■ ■.- i.: 

Turbot m tûff^rok.^ 

Vuî<*a Jaf>Turbdt, l0 lavfez^ & refiuyez; 
menez do beui^edafis uh f^lat d'argent <k h 

SandeifiT du Xmrbôc, & l'écœde:^ paNto«ik| af^ 
ifoâner dO'feU de poivre» d'un peu ^o* muf-* 
cade, de^^iiîl hf^ché, quelques cilioiiies» une 
deoû efao{Âae d^ vin dedb^mpagne, ou vin 
blanc: coupes la tête , la queue » & les nageoi* 
fcs du Turbot^ as le mettes; dans Ue. plat ^ af- 
fidfomie£-Ie.defiS]& œnpmoi (^eiTqw^^^ ^ l!2tFi;ofe£ 
de beurre fondu, & le panez d'une mie de pain 
bien fine, ât ,k niettez cuire au four; écanc 
cuit, & d*tiû0^ belle couleur ,' tirez - le , & le 
dégraiflezi nettoyez bien le bord du plat, & y 
mettez autour une faufTé aux aochois, ou un 
peu d^ codis d'écreyice8,v qui foit d'un bon 
0ôût, & les fervez chaudement. On .p^tt i^ 
fenrir fan* feuffe. , «• 

/ - . . . " 

Turbot à lafau^e aux AncMs. 

Vuidez uttTurbOt, le lavaez, & Tjefluyez} en* 
fuite mettez-le dansr un Tuvbotiére ou cafierolë 
ronde; faites fondre la quantité de Tel qu'il faut 
dans de l'eau: étant fpndu, paflez la faunrure 
dans un linge, .& la vuidez dans la Tui^otiére:, 
^\e mettez cuire fur un fourneau: étant cuit^ 
tirez-le , & le laifFez dans fon cburt'-bouiUoa 
quelques tems pour prendre du goût; enfuiie, 
tîres^lede la Turt^otiéie, )e laiilèz égoûtar, ât 
h di^fies^dat» te piai qo^ vous voulez: k Ac^ 

vif i 
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irix; feites une^f^alfo bïançbe devcecta i««riér«r5 
mettez, du' beurre ftan^ àms um çtfierole fe|( 
i^uantiié qu-il en faut, avecrottr^péÀcibe da.fiiri^ 
ne ^ un couple d'anchois luachez, iin cpupfe de 
piboules entières^ ùnVpa deux tmàlfbès de ci^ 
trons; alFaifonnçz de fei, de poivre 5 & dVil 
peu de mufdadè, ^ ià ihoiiiMë^ U'iib fwi tf^u, 
'0c d-uQ peu de vinA^t} Wftut y^eaté^ûei 
çkpuBê, & anthcMb,^ iWveftti tdiirimik #âif& 
fe fiHT an fourneau t émtit iiée k ^pë^ f r&jep 

3 d'elle fpit d'm bottgoâti ^^:MftJef«À0iiM^jf 
^ les tranches de citrcm y & mette» Iffsft^tftt 
ii^ Turbot ^ Hl ïé^itmt^ tMuÉfeoiièili.i L*Mr')f 
^n uM aûtrtfois, asteo W^aSèiàetiMlài^^^f 
afo&tUn; la nfbitiéidè «Mlit éfécmmèBi^Étpwiâ 
ièrvir kfs ftuiTdi didk-âeg iiHifilWiv â^ Il THtM 
I^Ocàfee, % . ^- '^ > - ^ ^ï 

T«^^p/ ^ /« bechatnettç. 

Hachez duperfil, & ciboules; prene? unç^ 
caffero}e, & y mette? tfn bon morceau de beutr 
|re; mettez -y vôtre- perfîl^ 6f ciboules, avec 
quelques échalotes tiachées^ ^ifonnez de fel, 
poivre çoRcafle, ât^de màfcade; mettez -y une 
petite pincée de fàrîiitei il faut avqir du Turbot 
cuit au court-boui1ioi!^& Vous le levez par mor-p 
çeaux, & le mettez dans vôtre cafleroie»^ y 
inettea; un peu de çrême, ou du lâit, ou bien un 
peu d'eau ,& le mettez fqr le feu, & le rerauea} 
de tems en tems, pour qu'elle fe lie; étant liée, 
obfervez qu'elle foit d'un bon goût, ^ la drel- 
fcï dans le plat ou vous la voulez fervir, &fer« 
Vez chaudement pour Entrée. Vous en pouvea^ 
faire de barbufs^âc de fàumopS|de même com<^ 
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me ceHe-ctj vous tes pouvez aufli mettre aa 
four, en .les- ptoanc de mie de pain ^ & lesfëtvir 
avec uû jus de;CitroiL . . . 

Turb^à la HoUandoife. 

Ayez im Tuxlidt ^ vuidez-le , & le lavez , & 
ie cifelezjûfqa'à l'arrête, de lad^ftaoce d*un pou- 
ce de l'cine^^ Vautre I mettez de Teau dans une 
caflerole ou chaudrc^n^ idu Tel , & ie mettez fur 
lefeuyâ: le faites bouillir, & ie goûtez; enob* 
^vant qoe le fel domine un peu, & y mettez 
yétre' Turbot, & le laiflez cuire. Ekant cuit, 
^effez-le^dans-fen^pbty &vIq garniflêz de p&[^ 
01, & le fervez a^c une (àufle au pef£l,. & 
dneifaufle^à l!ofeiUe dans des £tufliéres. On peut 
fervir des barbu8s de même, plies, limaade<^ 
carlets, &c. 
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C H A ÎPITRE VU. 
Des Macreufes. 



» » • Mft^reufe. . 

C'Bft un.dfeau; de mer aflez feniblâble tè 
onard ^ néaiÀnoins je le mets ao^ nârabrè 
des poiiroDS»& nottsen ùfoii» en maigre, à çaoife 
qu'elle à le fang froîd. Vous la pouvez m^tre4 
la daube, tout comtné on oifbn ou un canard; 
& étant cuite^&rvez-là fur une fer viecte blanche» 
garnie de perfiL On en fait audi une Entrée » 
comme beucoup d'autres ; ou bien on l'acco« 
tnbdetfe Tune desnUlhiéres qui fuiv<en&' Four que 
vos Macreufes cuifent comme il faut^ mâtex 
dan* te tôrps utiertoii à'!* bttîfe. 



tK 



3facrettjè. 



Afifreîravoii'pTudrëe & vfâdée, lardezJkdegro* 
lardons^'Angtmies^ faiétfs4à cuire dans une mal-« 
mke, à petit feu; affaifonnez de i^, poivre» 
des ognbns, des clous, nn bououet de fines her« 
bes, laurier, une demi boâbeâfe de vin Uanc» 
un couple de noix & beurre; tétant cuite, dU 
Tei-ll, & mettez ûAe fkufle deflus aux hnchWis^ 
i& aux câpres, ou une poivrade liée. Vous pou» 
Vet^ la rare' cuire également à ta brpdie , eà 
^Joâtant dans^^ue Macmife Jijde noix» Vttitt 
" -^ Ma- 



Macreufe étant cuite, tirez-en le» noix,^ ta tei* 

Ayant plumé, & nettoyé proprement vôtre 
Macreufe, vjii4e»*Ja,| ** 1» ifvez ; feitea-là 
blanchir fur labraife; Jàrdez-la d'anguilles, & 
hùi t^a rptff ioaime rauitfi.ià-.deyant; ay^z 
un ragoût de Marrons on un l'agoût fait avec les 
foies , champignon., wMJIes , moufTerons , 
truflPesj & vôtre Macreufe étant cuite, & dref- 
lip^law.'fef pJaj, yerl^z KÔttewgoût f>ar-de& 
m,4kf»Vt;f Q^^dfittum- iOfii^ autrefois, voeh 

-, Vop» ^lifKZri^irp 4^ «^i4nv9 gup çs-deflus, 
^ vpa% Cmie Bp n&3^ 4? ?apej»i inws les 
imsm^'4^ (^Uft% %ar,ç .^^ y:p^ voudrez: 
faites-ies^ blâmai ^tpijt \Am^ flwgupz-le? 
dans vôtre caflerole , & les mouillez de jus , 
bouillon de poiflbns, ^ de coulis , ou du jus 
où à cuit vôtre Macreufe. Vôtre Macreufe étant 
«m:, tmy *> çtMf#i^ «iir vm(i$umv.St. les 
^^ dJWf ?i?» .««««i. pj^lfo,,' jS^/ei-yçi 

*• çiwëvzuj» prppf#i*en^ij)Hif , Jj» fjutcjjjU de 
»njQ»fi> «up yoi^ .brtkz M<^ ta^m y avec 

•i afiai- 
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wiçbo^: iQeiiyz^è, .«fifpio» ^i uaeca^rob, 
^ lai f^ii;i^ prçQ(jre couleur, & U poudrez i|^ 
Jmmf » * te wowl|«? .*lç.Mifloii..<lç ^s, j«w 
.favifce , $ uq Ten« de. via blaqc > loeue^tiei 
^^IWOieiJigQopii^^ufesi 9fS^fyanéf,k ^t deiè), 
-poivv^:» iSi «n iHio^H^ 4? fiffes herbes : fmeM 
^wre 1$ tQUt t)iça I pr(¥<^» ^ Cerve^^çh»ode- 
jfiAîA p<m l^ncréf :.x>bièrve? de illettré toAjffiuy 
.49PI Iç «orps de vqs Maci^ai^s, tioc;.aioiXf & 
/^kntvf^<ivmd yp$ Mdcreufe^ ^pc cuites ^ 

Vos Macreùfes étant plumées , & vmdées , 
prenez les foies «v^cijiq peu de champignons , 
un peu de per fil , & ciboules hachées, & aflàî» 
Jfe^ 4» &I9 49 pçfvre^ 4ç df; vmf^ti ua 
^AMTdf^u di^ bevme d^ la £r9^&}ir dg deux 1SU&, 
& ^ tout bien -Jidtché ei«^ml;>|« , & isi) fyfà!^ 
jfi qMT> 4e ^>M M«cr«H%s y .ji^ leii ^^ê(ez Nv 
Jeu 4mi^ k<mn ^i^estl^ rç^fllr diws w^c^e- 

jtm» iu^ m pu de b^ui^e^ v^sfffiz-k^ 4»nf 
Ame «mm^ » & l^mm^ç^d'a^hçÀiiiiQ^^-fifi 
hmni'm jus •d'-qgooQ* w 1^ T«tdsp d^v» r^i^fi 

<cj^pp»i«dft vi9 Iptteop» & Mmm .de fclgidp 

toivjrey %es ^fiic^, mm Imm, «gQ09«, <C(|- 
jT^tf^ , P9xm t 4 «itroPT-erdi •* xn^(e«4es^gii):c^ 
|iùt9 uQ r.4^t4? teinuc^f «K; ^:^tQ fipi^érf^ 

Ayez des petits champignons , ,^^lu(^çj(| «çK- 
tez un morceau de beurre gros comme deux noLc 
dans une caflerole , qm iFfPS mettrez fur un four- 
neau» avec une pincée «^e farine, vous le faites 
rouflïr, St. Y paflez vos ci^ampignons, les-moUil- 
lezd'uD peu de boiiillon de poiiroas,& le £ûtes 
./ : . boâii- 
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Iboi&Wt k pitk fteu :, étant cuit j vous le 4égt2Sf' 
'f^, & j mettez vos laimndes 4e carpes, <fk^ 
vous avez fait blanchir à Teau bouillante ; Â 
lorlqu^clles ont ùk deux tm trais bo.uiUoDS daos, 
*y^tre ragoût , afchevez dç les lier de'*coQfi8.^ 
'Vos Macireufes étant ciiites , drez«les de vôtre 
tnarmite^ & dreflèz-Ies dans un plat i voyez que 
"vôtre ragoût foit d'un bottgoût, jettefc-Jo par- 
dëffus , <x le fèrvez chaudement pour Entrée. 
-Les mêmes Macreufes cuites i la braife , ie iê^ 
veut avec un ragoût d'huitrés, ou bien avêc un 
ragoût d'écre^içes , ou bieç^avec on ragoût de 
chicorée au de céleri. L'on trouvera la maniè- 
re défaire ces ragoûts^ au Chapitre dc^s&âgpûcs» 

,/^MacreuJè rôtie, 

' Apres ravoir plumée, & viiidée , faitefr-Iàcol* 

'jfe^à la broche , &;voas Tarrorez en cutfant 4^ 

fel, pdivre/beune, & vin blanc : ^tant cuite^j 

on "^ fait ùâe ùuaffe avec le foie , que Ton ht* 

^che bien ménù, & on le met dans le déKoâ^y 

avecfel, poivre, mufcade, rocamboles, éch»- 

loteâ hachées, jus d'orange , ;& up verre de 

vin blanc. La Macreufe étant cuîte, cîfe!ez-là, 

^ ré.çrafez , & mettez vôtre ùsaffe par-defTos, 

&fervez chaudement. N^oubliez pas démettre 

ime noix dedans chaque Macreufe , & <te les d*' 

Ter quand les Macreufes feront cuites : cette 

^oix à la qualité de let rendre tendres, & en 

font plutôt' cuites. 



^ 
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C API T R E VIII." 
Des Morues- 



"^ Morues. 

^^Eft on poiflbn de mer, qia*oii nous aportç 
tout falé de Terre neuve, ou du Chapeau^ 
rouge; t'eft un bon alimenç^& pour ainH dire. 
Je bœuf de^ jours maigjres. Il y en a^^uffide 
fraiche ; mais qui efl beaucoup meilleure , &.plus 
eltimée. L'aiMaoc à. part les manières cbinmu* 
ses de manger la Morue / foit fraiche ou Ëilée^ 
qui font allez connues d'un chacun ; on ne sVr^ 
xêtera ici , q«'à ce qui peut les reveler ,.& Je? 
enrichir, tel qu'pn va vpir jpar ce qui fujt.^ \ 

Morue en ragoût 

Ecaillez vôtre Morue , & là faîtes cuîfe avec 
ée Teau ,52! vinaigre , citron verdis ; laurier; fef^ & 
poivre; faites la faufle avec du beurre roux, fari- 
ne frite , huitres , câpres , & paivre blàôc ek 
fervant. / ! ' 

Queue de Morue en cajjerok^ ^ autrkmehti 

Prenez une belle. queue de, Horuë, & Tayanc 
écaillée, xlétachez-en.lavpeàu, la faifant delcen- 
dre en bas. Enlevez des j6l^ts d^ yôtre IS^orjaë, 
& f-empliflez-en les creux d'uneiboone f^cé de 
: T<fr«e IK F poi& 
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^ poiflbft , - fakgs av-ec chair de carpes,. x&^d'an- 
guilles^/affaifonnée de fël , poivre, champignons i 
fines- herbes^ \p toiUrbien hachée ayçc l^eurre, & 
-mieide^piin cuite dan^<le la èrême.* ^-R^emet- 
tez, enfuice, la peau par^deflus, pour recouvrir 
la queue de Moruse'^:& l'ayant pkiiée proprement» 
faites --là -cuire au four dans une tourtière ^ ou 
plat ^'argent ,'& qu'elle^lbit d'une belle couleur, 
& fervez-là chaudement .pour Entrée; ou bien 
vous la fèrvez avec un ragoût de champignons, 
morilles , & trpfFes que vous gurez pafTez à la 
èàfférèlé ., ivët fôn' beurre, &'boii àflaîfonne^ 
ïhèhii I* mettez Vôtre i^agoût âif forid de vôtre 
ptat4 6: la qùëùe -de Morue par-(féflfe,&-la fer- 
yqz podT Eiitrée. • Vous pouvez la fervîr 
àvéc^urife faufTe hachée , oti^avéfc une feuC 
fe àiri: câpfpis;^ s^nchore; quaii'd'on la veut fri- 
re V n feur *h -fefire ; cuire dans Veau dhaude fans 
tià'èlîë^b'oûifle?V afitt qu'elle demétire bien entier 
iéY^'i^rçs t{\x^oh ^'a liaifTé égbûter , 3ôn la fari* 
ne , &"Oh fa Jrit^dkià du beurre rafine.' Servez*!! 
avec un jus d'orange, & poivre concaffé. 

Mqruë frite ^ d'une autre manière. 

;:i, ]Rg?nçz; une ;queuq^ ^ Moroç bïçn de0alée» 
J&iiR,^là iemiére, ou çoupezrlà par filets; et 
^yeyà^l^çîi ft,.&/ariQez:là : f^ites-)^ frire avec 
du beurre rafiné , à qu'elle' prenne une belle 
couleur » & la fervez féche , garnie de perfil 
ftit.;.^ J^^<9çae.^^c^^^ c^biiUaa, ^fait^^ 
même en la marinant- 

.p jv'i . Moriîë^ a^jajaujje iù^ert, , . ;, 

♦f'VdtirpMorup étant Ifritè, tomme'il ëft matqué 
^?-^v'ant, vous; ;fâitër- une faofle,^ Robert. 
•'^^^ '^ • Voici 



^-^-r-s^i^ 
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Voîcî Xi man^é comme on la fkid Ptdfset ' 
des ognonsy & coopez-lês en-dez, ou en ttén^ 
ches; paflèz^les dans une caflerole / €ivec uii 
morceaa de beurre; étant colofé8,'pcMidrë2*lei 
d^un.peu de farine, & tnoiiilte2-les d'un boûiU 
Ion de poiflTon., où jus maigre j)eBlaifrez*mitônnef 
à petit feu:: étant cuits , tnetteà vôtre queuS 
de IA<xm frite, où vos filets, Mitonne^ dans lit 
faufle Robert.; Jorfque vous êtes prêt à fervk ; 
Voyea que vôtre ragoût fôif d'un bbh goâf ; îtt 
elle n'étoit pas^aflez liée, mectéE-y un pieu* dé 
coulis; mettez-:/ un peu de moutarde, &'ttA 
peu de viriaigre : dreflez vétre queue de Mo*- 
rue ou vos filets dans un pbc, & vuidez ^évfé 
iaufle Robert par-defTus , & fervéz ehaudemént 
pour Entrée. : L'on peut >la lërvir fans la féfe 
mitonner tlans la faufle ; pour cet effet , vôtre 
ikuiFe étant fipie, vous k mettez au fond d'un: 
plat, & arrangez les filets pir-^deiTus , & k (èlV 
vez chaudem«ic pour Entrée ;-ou hors-d'itfcut^res* 
L'on fert ces queues de Môruës, & ^es filets' 
firits , aveb un ragoût de concombre dfe*A6ifté 
que celui-ci; au lieti de moiiiller de jus, vous lô 
moîiillez de bàtlillon de poilTon ^ la chicorée 1^ 

même chofe. ' : , . . . .•: „ 

\ • 

' Queue' de Mdrtië en '^urptîjt:; '■'/■.: 

Prenez la chair d'une Carpes , & céfîtf 
d'une anguille , avec on peu de pèrCl, & liti* 

Î>eu de ciboule, quelques cbampignoniv-^flal'^ 
bnnez de fel, poivre, fines herbes^ & fines 
épices, un peu de pain cait àans de Ja crème 
ou du lait, des jaunes d'œufs cruds, le.touc 
bien hâchë enfemble ,, avec du beùrre;'fi^è'i fe- 
lon la quantité qtt'ii' y a de chain Faites cuire 

F 2 une 
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un.e qiieu& de Mofuëv ^ç'eft^à-difé ^ de CabiQto, 
iireg-en les fifets; gardez Tarréccy ^le bcmc de 
1^; ^ueuë gui y tieoc: fniices un Fagoût de chain- 
pilons , truffes , que vous pa&z dans une 
cauerole, ^veç jun:.n)<orceaa de beurre, & de 
farine 5 & le mouillez de jus : vous le laiflèz 
ipitonner , & le d^graifFez bien : itiettez-y 
quelques laicances dt carpes y & vos filets 
de Morue , & achevez dé ;le lier d'un 
coulis d'éçrevices , ou d'autres. Voyez que vô- 
tre ragoût foie d'un boji goiic', & mettez-le en 
ÇO eivirpit pour qu'il rérroidifle : Mettez, vôtre 
arrête de Morue , & laillez-y tenir le bout de 
la\q^euë d^ns up plat d'argent où tourtière; 
jformez-en une queue ^e Moruëavec vôtre far- 
ce; faites-^yiun bord autour 5 â0 lahatuteùr xie 
uois doigts, &j mettez vôtre 'ragoût dedans, 
& la couvrez de la même farce; & avec un 
OBufs >atu :. ypiîs^ y tremperez un couteau pour 
arranger vôtre farce, pour la rendre bien unie; 
faites fondre un morceau de beurre frais, & 
mett6z4e par-deflus , & la panez de mi^ de 
paip bîen fine,^ &Ja faites cuire au four au fous 
un çpuyerclè dç îpartiére^& qu'diefoit de belle 
couleur, & la fervez chaudement pour Entrée. 
Il faut remarquer , que lorfque vous la mettez 
cuire dans une tourtiérci il'feut meure par-def- 
fous des' petites tranches de pain bien iriinnes, 
onrui)e:fLetite abbaiffe de p|te ; afifi de rempécher 
de.s'|i|tacheK^ pour .qu'elle fegljflfe mieux dans 
un plat pour la fervir. 

I . . . M^ruë èk la Sainte ÂietteuX: 

. Faites cuire un couple de queues de Morue* 
daus l'eau boujiUapte ; étant cuites» â^ez^en les. 
1 ' . . ' * 'filets, 
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filets, & laifTèz-Ies le plus grands que vous 
pourrez : &ites une fauITe avec du beurre frais ^ 
une pincée ûç farine, du perfil haché, quelques 
truffes , champignons hachez , quelques câpres^ 
poivres, & inufcade, & de la crème douce , & 
mettez vos filets de Morue dedans , & les 
faites mitonner à petit feu fur un fourneau: 
Voyez qu'elle foit d*un bon goût , & qu*eHe ne 
foit pas trop falée, & la laiiie? refroidir; 'met- 
tez un hachis de carpes au fond d'un plat. 
Vous trouverezja manière de le faire, au Chapitre 
des Carpes ; garniflez letour.de vôcre plat de 
vos filets de Morue, & qu'ils ne couvrent point 
le hachis qui efl: dans le milieu , & le panez par* 
tout d'une mie de pain biea fine, & le mettes: 
au four qu^il prenne une belle couleur , & le 
lërvez chaudement pour Entrée , où pour hors 
rfoettvre* . , 

Morue' à P Italienne. 

Ayez. de la Morue blanèhe bien défaléè^' 
& écaillée ; fiiites4à cuire à grand eau, uir 
bouillon fufit^ prenez une caflerote, mette^-y- 
un morceau de beurre, de la ciboole hachée , 
du perCl, de l'ail & fines herbes; tirez vôtr6 
Morue de Teau, & la mectez dans cette cafle-^ 
role.deflus vôtre beurre; mettez-y un verre de 
bonne huille, une pincée de poivre concafTé, 
le jus d'une. praijge; mettez vôtre Morue fur le 
feu, & remuez-là toujours afin qu'elle fe lie: 
étant liée , & de bon goût , dreilèz-là dans' le 
plat que vouf voulez fervir» âc iervez chaude^ 
xnent pour £narée. 
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' ', * ^ Morue' féche. , ^ / 

Prenez de la Morue féche , & la coupez par 
inorceauxi & la faites tremper du ibir au lende- 
main ;. faites-là cuire à granule eau : pr'^nez une 
cafle;rc)Ie,& y mettez un. boo morceau de beur- 
re, de la ciboule, pérfîl haché, poivre. concat 
fé : tirez vôti-e Morijë^de reaa,'<t la mettez 
fur cet apareil, & y mettez, des ognons. cuits 
^ans la hraife; jhettez vôtre Moruç fur le feu, 
^ iremuez toujours jufqu*à ce qu'elle fe liej 
étant liée, & de bon goût, dreflez-là dans fou 
plat^ &^ fervez chaudement pour Entrée, 
> . , ' ■ • 

Morue à la frimei^cûe. 

Faîtes cuire vôtre Moroë comme celle d-» 
devant; prenez une cafférole, njettez-y un ver- 
ré de bonne huile , du perfil , de la ciboule ha- 
Sh^éit , , Un demi verr^ de' via bltoc j deux goufles 
*ail, un coupfô de jus de ckron >.un peu de 
nie de pain; prenez vêttre Morue, &; la mettez 
par petits morceau* dans vôtre apareil ; met- 
tezrlà fur le feu; goûtez vôtre Morue, & lui 
donnez du goûc ; enfuite, diDeflez-là dans foa 
plat 9 &, fervez^là cbaudemencpour Entrée. 

Morue à la Hollanâoifi. 

Prenez de la Morue quifoit biedfde&alée, & bien 
écaillée, la plus blanche que vou« pourrez trou- 
ver ; faites cuire de petites carotes^ à Teau^* vos ca- 
rotes étant cuites, vous jettez vôtre Morue cou- 
pez en filets ou en grandes pièces , dans cette 
xnémé eau : vôtre Momë étant cuite , vous la drefi 

fez 



fkzF dam ion plac , &- eotae^efuique piece àe 
Morue," deux ou trois petites carôtes, & tôtîè 
aucouï,^, ^ faut. î avoir ^dn jerfl layé & hKhé, 
tout prêt ^ & deè œ'Ufe durs nacnef^ fi 1*on Veut: 
on met par- deffus Ja IV^oruë e^fervant. Met- 
tez dans une faiiffiêre lineclàuie au perfîl, & 
dans une autre , une faufle blanche , avec de la 
tnoutarde, &fèrvez châûdeinent pôttf Entrée; 

Morue aVAnglÔife. ^ 

, Prenez déjà Morue bien deflalée, que VOt* 
écaillez, & faites ^uire à Teau; enfuîte, vous faices^ 
durcir fie? œiif?; vos oeufs ét:^nt durs, pele^-ies 
& les hachez bien menus, & mecEez dâns'tîri)^ 
çafTeroleua morceau 'de beurré^, un pèu*fe re||j 
& poivVje j enfuite , çaettez-^ vos œufs^^Vçtés j| 
mettez UjÇ^flferple fur le feu, & liez la fâiiff^:. 
vôtre iatriÛe étant fiée, tirez vôcre Morue égou- 
ter , .drçflez-l?^/& vôtre Ta^ffe p4r-deirj45.,;.(St5 
ferv^z chaudement pouf Enir^,^ ^^ i6 "Dità 
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, ::-' Des Perches.? 

Terches a V Arménienne. 

PRenez des Perches la quantité que vous îa* 
^ gérez à propos ;^ écaillez-les, & les vuidez 
& laVez proprement : fendez-hes par te ventre 
jufqu'a la queue; mais que les deux morceaux fe 
tijénn^^nt enremble. Mettez dans une caflTerole 
fur léiFeu, du beurre , avec du pérfil, & ci- 
boules hachées : le beurre étant fondu , mettez-y 
vosr Perthes, & le? aflaîfonnez de poivre, fel , 
fines herbes, fines épices; & leur laifiez pren- 
dre^gbût: enfuite, les panez de mie de pain bien 
fine, & les mettez griller doucement; étant 
grillées, & prêt à fervir^ faites une faufle avec 
un morceau de beurre , une pincée de farine , un 
filet de vinaigré^, unpçu d'^eau, un peu de câ« 
près , des anchois, (x un peu de mufcade^ met- 
tez-les dantf une ôaflerole fur le BfUi liez la fauf- 
fe; étant liée, & les pouffons cûids, dreflêz la 
faufle ^ans le plat , & vos Arméniens par-dei^ 
fus, fervez-les chaudement pour Entrée* 

» ' i ■ 

fefches à la HoIIandoife y faufe ausç 
Oeufs, ' ^ 

Ecaillez-les, vuidez-les , & les lavez bien 
jproprçment^ mettez dç^feau au feu, & quand 
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eile boiiil, mettez^y da fel; cnfipte, goûtez-le^: 
^& il fauc que ie fel domine: mectez-y; vos Per** 
ches. Pour faire la faafiè > prenez deux oa> 
trois jaunes d'Oeufs cruds , un peu de mufcadp: 
déliée dans du vinaigre, un peu d'eau; ajoû« 
tez-yan bon morceau de beurre ; i& un peu de 
fleur de mufcade ( la quantité du vinam; doic^ 
être felon fa qualité) roettez^là fur 1^ ^u*,. afin 
qu'elle fe lie; prenez garde qu'éUe ne tourne^ 
étant liée, & de bon goût, tirez vos Perches, 
& les taiiTez égoûter: étant prôt à fervir, dréC- 
iez-les dans leur{>lat, & vô(re ÙLuffe par^deffus, 
ièrvez-Ies chaudement pour Entrée* 

Perches d^une autre façon. 

Vuidez-les, & les lavez; mettez-les dans une 
èaflerole avec des tranches d'ognons, perfil^ 
bafilic, thin, laurier, fel, & un peu de vinai- 
gre : achevez de les couvrir d'eau , & les met- 
tez cuire; éxant cuits, tirez- les, & les écaillez?' 
enfuite, remettez les nageoires, & les dreflfez 
dans leur plat, avec une faufle blanche, & ua 
peu piquante par-de(rus« 

Perches grillées. 

EkaîUez-les, vuides-les , & les lavez; eifuyez^ 
les, & les mettez dans une caflerole.avec ua 
ognon ou ciboule hachée, perfîl haché, finef 
herbes , & un morceau d^ beurrie. £nfuite , 
mettez-les fur des cendres chaudes pour prendre 
goût ,& les faites griHer; étant grillées d'un cô- 
té, tournez- les de Tautçe; & étant cuits, & 
prêt à fervir, tenez une iàufle toute prête ,com« 
me il eit marqué ci-deiFus^ dreiTeziles dans leux: 
. F 5 pJat- 
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nlat . Meitçs Vkas une tafierole un. mofrécàu 
de beurre poiKlré cke iariae^ avec im peu cPeaay 
& un filet; de vinfiigre: Jiéz Ja &ufl^; étant liée^ 
iDette:&T]r tm ancho^i. |;»aché ^ une; pincée dç csb- 
près; que vôtre faufle /•ttt de bon goûl»u& la 
mettez fuTij VUS perches 9, & les fervez chaude-t 
ment pêiir ^trée. 

* . * » • . - ' ' '• * 

i Ombêkeerie ^tmàfum* 

Sont des Perches pefant: une livre, ou envi* 
i;Qn: écaUle?-les» feade^les, & les aflTaifbnnez 
de fleurs dë.aoix de muÇcftd^^. fel». bifcuic^pîlé^ 
tranches de citron , & lit de beurre. Renver- 
rez le dehors é(i 4edan?jê(telj^2-ks , & les gril- 
lez jufqu*à»Ieur cuifon : deficellez-les , fervez-les 
ouverts àve<b beeurie fondu!, &|us.de citron. 

Fericbes^ apellàs-.Daopm. 

Sont des; Perches ». don^4jois pefent ordinal- 
renient deux livres: écaiUezrle^y & faites trois 
ÎDcifions de. chaque cote^jufqu'a l'arrête en gUi^ 
fant, & qui étant cuits. à.Teau, & au fel.» à 
proportion de leur grofleur, & égoûtés. Ton 
les fert avec upe fatufle Uénchê, & racine de 
meredis râpée, ou bien une fau0è maigre. Vous 
^trouverez la ihaniére de la ^ire^ au Chapitre 
des Saufles niaigtes. 
«• . « . 

Le Fieter^ely Boars. 

Sont de giofies Perches, qui font cifelées des 

deux cotez 9 ju/qofà fui: l'arrête, & bouillies com^ 

me ceux ci-deflus. L'on les fert avec une fauf- 

fc de periil faacàé bien màiu^ & bouilli, .mê- 

- i léc 
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lee de bon beurre frais; lafaoife doit etnre bien 
liée , & le perfil verds; Cette même faufle fert 
pour les Schelvis, . & Molejwter. 
» 

Autres Fercbes, à la Fhtr^wfe. 

, Prenez des Perches greffes ou petites 5 vuî- 
dez^les ^ & les: lavez: mettez^les dans une caffe* 
role, aflaifonoez-jes de fel, poivre, doux de 
girofle, ognons coupez en tranches, perfil en 
Ixanches, laurier, & vinaigre; nietcez*y, en^ 
fuite, de Teau, faites qu'élis y nagent, & !es 
faites cuire; étant cuites, tirez- les, & les écait» 
kz: inettez«Ies dans un plat ou autre vaiffeau, 
& mettez leur eau par-deffus, après l'avoir paP 
fé par le tamis : tenez- les chaudement. Quand 
vous êtes prêt à fervir , faitesries égoâteir, met* 
tez-les dans leur plat av^ une fouffè blanche 
aux anchois , & câpres. Une autrefois , voos 
pouvez les fervir avec un coulis 4'écre vices; 
vous trouverezla manière de le faire aR Chapi- 
tre des Coulis. 

Water-FîS. 

Sont des Perches de (Hfferentes groffeurs ^ 
quelques junes gfoffes pomme le doigt, & plus 
ou* moins : écaillez -les 9 & en les écaillàiR ^ 
gliffez un couteau, dépuis les oreilles, jufqu'au 
long du corps , & les mettez d'abord dans l'eau 
fans les vuider: enfuite, prenez de petits bro- 
chets , é(Àil}ez-res , vuidez - les , & les ouvrez en 
deux, dépuis les oreilles jliiqu'à la qtîeuë, donc 
vous remettrez lés de^ bouts dans la gueule 
du brochet^ reprefentant la figure d*un dauphin: 
prenez^ien autant qu'il vous ficUidra pour faire 

vôtre 
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vôtre plat. -Des petkes plies, limandes, che^ 
VffecteSy.&ëccGvices peuvent fe fèrvir pour te 
même fujet: enfuice,.vous-reti?erez vôtre poif* 
foQ de Teau, & leinettrez dans de i'eau fraîche, 
avec yne poignée de Jet Qjiiand voqs êtes préc 
à fervir , mettez une marniite fur le feu , on 
cercle, avec* de Teau, quand elle boMiîrz, 
mettez-y un bouquet de perfii , une douzaine oà 
deux de ' racines dç perfil, qui fuient fendxiés 
par les deiux boucs, en. quatre ou en > fix; vos 
racines étant cukes « tirez-les , & meuez dans 
leur .eâq trois ou quatre poignées de fei,^plus 
ou moins^ . felon la quantité de vos poiflons , & 
un demi; vttre. de vinaigre. Quand l'eau boiiiU 
Kra, goûtez4à; o^^fervez que le fel y domine: 
aJors , mettez-y vôtre poiflbn;. faites-lui. faire, 
quelques bouillons, jufquçs à ce qu'il foit cuicr 
enfuite, vous l'ôterez de deflus le feu, & y re-> 
mettrez vos racines , & le bouquet; & dans ie 
même inftant, il faut drefler vôtre poiflbn dans 
ion plat , mettant par-deiTus vôtre bouquet, & let 
racines deperfil parcemées, avec.aujtani ^e leur 
eau que le poiflbn y nage, &doit étrefervilurle 
champ pour relever les» Potages. Vous pouvez 
faire cuire vos racines dans une petite marmite 
9vec de Teau; & quand elles feront cuites, 
mettez*les deiliis vôtre poiâbn, comme citde* 
vwt* 

Scbekis. 

Ecaillez, ygidez-le*;, & les lavez bien pro* 
prement, gardez-en les foies. Mettez de i'eau 
fur le feu à bouillir, la -quantité qu'il faut pour 
cuire vôtre poiflbn j quand elle boiiillira^ met- 
tez-y du. fel , ^ puis .vôtre, poifloaavec Jes. foies , 
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Si les laîfTez cuire. Mettez dans une, petite ca& 
ferde du perfil épluché , lavé, & haché bieQ 
menu ; mettez-y un peu d'eau , & laiflez bouil- 
lir vôtre perfil à feC. Jtant prêe à ferVir, tirez 
vos Schelvis à égoûter , dreflez les dans leur 
plat. Vôtre perfil -étant à ièçj tirez-le du feu ^ 
4& y mettez un bonmorteau de beurfe, tour- 
nant toujours jufques à ce que la fàufle (oit Uée^ 
eomme une faiifle blanche , ât la mettez fur vos 
Schelvis, ou dans une fauifiére. Seryez-les 
chaudement pour Entrée. 

Scbekis grillés. 

' Ëcîrillez-leis ; vuîdez-les, & les lavez bien 
proprement, effuyez-les, & les faites égoâter; 
faites fondre du beurre dans une-caflèrole; étant 
Xondu , mettez>y vos^ Schelvis , faites- les bien 
tremper dans le beurre, poudrez -les, & les 
netcezibr le gril; étant grillées!^ & pl'êc à fer^ 
Tir, faites une faufle blanche un peu ]}iquantei 
avec des câpres, un anchois haché, & un peu 
de poivre concafle, & la liez; étant liée, ver- 
fez-là fur vôtre Schelvis, & les fervez chaude- 
mène pour Entrée. Une autrefois, vous les ci- 
fêlerez, & poudrerez de fel , &: de poivre, & les 
neuerez dans une. tourtière , ou piac^ 'd'argenu 
vous les arrofèrez dlune iàufie blanche ^ aflàifon* 
nez de perfil , & ciboules hachées , & panere;; 
<le mie de pain , & Jes fi^ez câire au four pétants 
cuits ^ vous les fervirez chaudement, avec une 
faiilFe auxour: vous pouvez faire des^Meriaasâ 
ftcures Poiflons de même« 
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CHAPITRE X. 

Des Merlans , Eperlans , & 
Maquefaux. 



Merlans, frits. 

P Renés ' deif IMerlans » les écaHks , vnkle^ 
& lavez; étant lavez, efluyez- les bien, 
les pondrez de farine , & l^s ^ces frire , & 
que v^tre friture foit bien chaude ; étant frits » 
drefrez-l« dans leur plat qoe vous voulez fer- 
vir, avec.une Cerviette defTous^ & fervez chaut 
dement pour mn plat de rôt. . 

Merlans gr illiés. 

. Vos Méfiants étant écaillés , vuidés & lavés, 
cfluyez4es bien, & les mettez dans un plat avec 
du fel , poivre ; faites fondre du beurre , & le 
mettez deflus , & les tournez pour leur ^ire 
prendre du goût; enfuite, mettez -les fur le 
gril, & les Élites griller ; étant grillez, vous 
les fèrvirez avec une fauiTe aux anchois, 
comme ceci; mettez un morceau de beurre dans 
une caiTerole , avec une pincée de farine^ da 
4èl , du poivre , de la mufcade râpée ^ un filet 
de vinaigre , un couple d'^anchois hachez, une 
ciboule entière , & de Teau ou du jus > mettez 

vôtre 
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^ôcre caflfepote délRs le foûfiièau ,' dcWttt^&trn 
£iii(lè; étant liée,' dreflèz vus Merlans dans» vô* 
tre pi* que T56^ô voulez fervm,dkirietccz vô- 
tre feafle pâr-defluis va» MerlâTis,& fervez cbau-ii 

. dement pour Entrée. Une autrefois , vous les 
poirv^ez paner, & les faire griller de même, eil 
mettant dans la faufle un peu de moutarde, ou 

«bien de» racinetf- tneredis^ râpées /qui veut dire 
peypervorte, ou racines de raiforts.' - 

MértamydSine autre façm. 

Vos Merhim étante nétoyez comme lés autres 
ci-devant, miettes^les cuire dans Teau y aflaifon^ 
né de fel , & vous ferêa: une faufie comme ceci; 
prenez une pîneée d'çftragony ûiie<te beautnô 
& uàe de perflt: étant éplucher & lavca , faite* 
blanciiir le tout ^ étant blanciiîsrvmèti^ezUe dans 
Featt froide ; enlWte , preiQèz bl^ le tout , & lé 
hachi^t bien fin : mettez-le dsms une'cafièrole-^ 
avec on mc^'cea'a de beurre, M moitié d'un ci-; 
tro» coupé en pètics^deiz, &trdis du quatre )au^ 
nés d*oeufs cruds , utiâ pisicée de fleur demuica^ 
de, du fel , du poîyHî, un filet de vîhaigre; & 
t^ôtre poiffbn étant cîiit-, tîrez-te égoûter, ^ 
mettez vôtre fauflfei {\ïr le feu; & la i<émuez avec 
{meulière de bdis^' & pi^enetit gatde qae la fau& 
it ne tourne f étant liée , dreflez vos Merlans 
dans^ le plat que: v^i ' voulez fërviir , & tA^xmi 
trôtre fàuile par^di^u« , & fervez chaadetnéntt 
ponr £ntrée. ' ' - 

-- ' ' ; Eperlani frits: 

Prenez des Eperlans , les écaillez, vuideî& dj 
hve^i étant lavez, laifTez-les égoûter^ enfuite , 

pou* 
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poudrez-les de farine , & les faites frire k gran» 
de friture » & bien chaudes ; écam frits d'une 
, belie couleur , poudrez -les d'un peu de ièl me- 
nu; pliez une ferviecte fur le plat que vous voa« 
iez fervir , & dreflfez vos Ëperlans deiTus ^ & 
ks garnilfez de perfil frit, & les fervez pour un 
plat ' de rôti Une autrefois , vous les -pane- 
rez , & les ferez frire de même , en les urem*^ 
pant dans de Tœuf. , , , . 

. Epfrîans à la Prown^ak. , 

r Vos Eperlans étant bien nétoyez, & tevéz, 
faites -les égoûter ; prenez une pincée de fe« 
Boûil bien haché, &le faiies -piler dans un mor- 
tier, avec deux ou trois gouues d'ail: étant bien 
pilé, mettez -y un verre de vin blanc, & du 
verjus , ou bien le jus de deux citrons; nattez 
le tout dans une caflerole , avec un bon verre 
d'huile , & trois à quatre jauQos dœufs: ; af- 
faiibnnez de fel, poivre , ^muicade.; poudres 
vos Ëperlaos de farine , & les faites frire i 

fande friture , & bien chaudes ^ que .vos 
perUns (oient fecs^ fans qulls foiênt: pour- 
tant brûlez ; étant frits , mettez vôtre faùffe fiir 
le feu, & la tournez avec une cuillère de bois, 
& prenez garde qu'elle ne tourne; vôtre faafle 
étant liée , mettez vos £perlan% dedans v, en 
fortanjt de ja friture > & il fautt^ue vôtre faufle 
Cc^t aufli toute prête , & les tournez quelques 
tours , & les fervez fur le champ tout bpuiJIaQts* 
Vous pouvez faire des goujons dans le même 
goût; comme auffi tomes foj^tes^de poiflbns coa- 
pezen filets , &deshuitres » après quelles font 
frites. 
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. ' m^Uns^ i'&té^ . ■'■■■ .. 

Vés, eflbyez-lesV& les niettei dans un p^lat avëè 
du feJi ppiy^e , beurre, fpndu 3^,& leur faites prçn* 
dreûn peu dé goût; enfirite j'^pàtieiJea d'une 
mie de pain bien fine^ &^lesfaites.griller. Fai- , 
tes uM lauïfë avec uii morceau d^ beurre, une 
t)incée àfi farirte", un filet de'i^ifi^igfé ; Un pèu'd*èâïi5 
âflaifctîtiei defel, pèiVreytùufcàdé, Ôtla îiézj 
enfuîteiiiiettez-y des racine^ âe i;ftéi:édîis ï^pl^^} 
ou bien de la moutarde/' 'ôb'fetvéi que Vôtre 
fâilffe foit tfun hou gcfût ; i&" vos ^Êperlaiis gril- 
les d*une belle couleuf;hièttéz^1aTàufledatt^ 
|>lat que vous voulez ferVîr^ & vos Ëperlâns 
deffus , fit' fervéz chaud^ent./ Yous jfôtxyèzzc^ 
commodér des Merlans dé m€mè; ' '" ' }; ^ 

V Eperlans à rÈfpdgfipte, ;;. ' ; 

Aj/et des Eperiatis,j& les pbudréil de feî} 
\rne heure' après, vous les poudrerez de &ine^ 
ât les ferez ttirë d'une belle'coùleur: ttmitîrii^ 
Vous les arrangerez dans un pht ou èafferble hïeft 
étatnée. Enfaite^ vous y mettrez unepoivra^ 
de , dopt vdd là ë-ompoÇtîon. 'Mett^t datis 
une calRrôlé quatre ou ciriq gonfles' tfaîl-'cçuî- 
pée^ en .'ti'anches / du fel ^ du poivre i; te 
jus dWtitrbfl, une demi bouteille de bbrivifl 
blant^ un yktfë d*eàu ^ un gros de fafftatt en 
poudre^. 'Enfiiite, vous mettrez cette çompolV 
tîon'pàr-ideifus vos Eperlans, & obfëryerezqulls 
trempent, âtqulb prennent une belle couleur 
jaune. Vous les laifftrez tremper fans les faire 
chauâFerj & quand on voudra fèrvir^ vxmt les 
dxeflez dans leur plat > & les arrangereii le plus 

Tme ITé Q pfo- 
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proprement que voas pourrez. Çdà le fert firoij 
pour'Entremêcf. Vous pouvez fervir dans ce 
même çoûc, des truites, des viyes» des fêles, 
des goujons, & autres poiHbos./ 

Maquemux à VAngloifey aux EcreiJîces* 

.Faites griller dei Maqueraux, étant grillez, 
arrangez-les dans un plat, & les ouvrez; a]^ez 
un coulis d'^Ëcrevices tout prêt, çui foit bieit 
rouge; prenez les queues d'Ecre vices , & les 
liachez , & les auaifonnez ,d'un peu de fel , 
poivre , fines herbe», un morceau de bon beurre } 
mettez-y un peu de coulis d'Ecrevices , & mê- 
lez bien le tout enfemble avec des œufs d'Ecré- 
tdces, Q vous en avez; remplifïez-en le corps 
de vos Maqueraux, & les referme^. Entre clûr 
^ue Maqueraùr, vous mettrez un peu dfe cet 
afTaifonnempnt, & deflbus. Mettez un morceau 
de beurre dans une caflerole, & un peu de fari-^ 
lie, & un peu d'eau ou de jus, & liez vôtre 
laufle; étant liée, mettez-y vôtre coulis d'Ecre- 
vices., & obfervez qu'il foit d^une belle cou- 
leur , & de bon goût ,. & en mettez un peu par- 
deflus vos Maqueraux, & les mettez au four 
feipace d'une demi-heure. £tant ciiits , égoû- 
tez-en le beurre qui fera devenu en huile, & 
remettez vos Ecrevices par-deilus, ou bien vô- 
tre coulis naturel d'Ecrevices ,. & un de citron , 
& fervez chaudement/ Vous pouvez les (érvir 
audi , en y mettant la faufle aux Ecrevices dans 
le corps , & les refermez , &. les arroféz^ dé Ik 
tnême fauflë ci -deflus, & les fervir de même. 
Vous pouvez mettre toutes fortes de bonpoil^ 
fons de même» 



Ma*^ 
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Maquefaux grillés > à lafaujje m pawûre 
homme 

î^renez dei Ma(}ueraux, tes vuîdez âc les la« 
Vez , & les mettez égoûter : enfuite , mettez-tet 
dans un plat avec du fel^ & du pgivre fin, & 
fendu par-deiTuste dos auparavant: faites fon* 
dre du bon bjeurre que vous mettrez par-defTus^ 
& ayez foin de tes tourner pour qu'ils prennent 
dugout; enfuite, faites -tes grilter de tous les 
deux côtés en tes tournant : étant grillés , tirez^ 
les, & tes mettez dans un plat,& les ouvrez par« 
deflus te dos , & mettez au beurre par-^dedans $ 
tout du long, & PafFaifbnnez de fel, de poivre ». 
perfil, & ciboules hachées; enfuite, refermez 
vos Maqueraux , & mettez «les fur des cendres 
chaudes ,&ayez foin de les retourner de tems ea 
tems, afin cj[ue le beurre fe fonde & prenne da 

Soûc, de la, vous -y mettrez un demi verre 
'eau; enfuite, dreffez-les dans teur plat, & ou« 
vrezles en deux , & mettez teur fapfle par*deifus , 
& les fervez chaudement pour Entrée* 

Autres Maquemux^ à la fauffe rouffèé 

Vôtre Ma^uerau étant vuidé , lavé , & tiê" 
toyé, & affaifonné comme Tautre çi-deyaut^ 
fdites-le griller , mettez un bon morceau de beur- 
re dans une caflerole : étant roux, mettez une 
bonne poignée de perfîl; & vôtre perd! étant 
frit, tirez-le; & vôtre Maquerau étant grillé » 
dreflei-le dansfon plat, & vous l'ouvrirez ei^ 
deux, & ôterez l'arrête , que vous ferez griller^ 
& Taflâifonnez de fel, de poivre concaflë , un 
filet de vinaigre I Si y mettez ^ôtrç beurre roux 
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^ fond tie fa cmiêMé ; entyite , Vôtfè pérfîFpar- 
deffus , & vos arrêter , & fervez chaudement 
pQur Éfttrée, . , . . , 



dms ta faifkt. 

' Vbs- Maquetàû* étam fetrés, vmd^ , èc ffetkli» 
ftr te db^, mctt&t-te* dâtt^ ua ]^at avec du fd, 
dti pôivfè, iflki*» beurré fowdif, & 1« tourne? 
pour qq'îl^ p^néntrehE du goût, veù^ mettez étt 
fcndîtif fui* Ie.'|Êri*î & tftfbîtei^ voi Maqueraot 
étant ^iHéscfûii tdté, voi» mettet du fenouil 
jrar-demis,' A Jfà^fifteS' grffle^ de i'eiutre : raeN 
Ce25 uirbôn ràbrcëttu é6 bemte dfetis une caflè- 
iale, dftê bètWife^^ plficéé de feficHîil hachée , & 
Faffaifonnê de itfï, de pôîwe , & <te mufcade, 
étte jiincée defe)4fle|KM!r fier te faaflt, avee où 
fltet 4e vittiû*gft, tt« peu d'feaia*-, toettez xétxt 
feuflefinffe ietiv & Ite^-ft; vêtfe fàulfe étant 
liée, mettez - y aes-gBoz^eîtfas Wamrhês; A vos 
lyiaqH^eraux. étant cuits , dreflez - les dans leur 
pla», 4fclfe^0ttvi:<?fc par fe dos, que vôtre Àuifle 
fgit d!un bon. goût & la mettez deflus, & (brvez- 
Yik chaudeflaeftt pour Entrée. Vou^ pouvez le« 
feî:vir àjQflî , ave<^ une faulfe Wànche. 

Vos IVfar<î,uera«!fc étant Vtiîdés, & lavés com* 
Jtaé ci-devant, fekès^les cuire à Teau & au fel; 
éc étant euîfcs , mettez-y une fauflè au fenouil ôc 
au'grozeiHes, comme ci-deffus, & fervez chau- 
dement. VousT pouvez aiiffi Jcs- ftrvir, avec 
ime^fauHe blanche saCurelle^ Jih* 
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Maqueraux en gms. 

^. . •. •-,.''• 

Lavez vos Maqueraux, vuideî-les, lâiflant fes 
laicaaces-, & içs pij}ue? .de potic !prd. G^rni^- 
fez una tourtière de bardes de lard ^ uan^es 
d'ognons, citron > & bafilic; aflaifonnez de Tel, 
poivre , j& T mjfcttej: vcp Ma^fterw;;: -• les jfft 
faîronnant, cfe tes couvrant 'deà fnèttièB chôfei 
^e dfiiloii^. Faites - tes cmre ay four , pu fous, 
un couvercle de tourtière. Etant cuits, mettez, 
une fàufle > J'jcjilâeniAe ^ efl^nce 4ans le plat 
;que vous voulei fervir , & vos Maqueraux par- 
4^flus % ^vea un Jus 4e citron ^ & -fervez chajude* 
Unent poqr £ntrQ.e. Uoe aôûrefpis , voui mettre» 
dan$ )9ue cafieirole quelques tranches de veau^ 
de Jaibboiîîi ^ rfQ|;non3, qu,e vous mottiHerez 
à^ bofiillpn^ i& que vous ferez Cuire. Ëtânt 
cuu)S) vous p^uerez )e bofiillon dàds uQë Câffb- 
foie, & vQiis le renreftrez fur le feu pour le fai- 
re réduira ea çarameL & vPus y mettrai vos 
Maqiler^ux > f)p.ujr qu ils fe placent , & les fer- 
yirez de mime* Une autrefois, vous lesppuvei 
taire çpîr^. diaos vôtre ^laée: ùa' les peut aufll 
farcir d^us le corps fi :pn veut 
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^iiBin É ÉfiSiftiii fcifliiSfl^ ^ififihii ^HfifiiA mAlh\û ^siStiA 
7 rjy f '0|gi^ ^iijJSW •"Ujig^v ^U0SIF ' uf Sjtf ' ' *W 

CHAPITRE XL 

Des Barbues , Plies ^ Limandes. 

Filets de Barbue ^ piquez. 

PRenez une Barbue, habillez-Ià, &vuidez.Iài 
enfuite, levez -en des filets , & les faitet 
piquer de petit lard; étant piqué, mettes dans 
une çalTçrole une bouteille de vin blanc, aiTaî* 
ibnné de fd, perlil, ciboules , tranches de ci- 
tron , fines herbes, quelques doux; enfuite, 
To;is faites une glace de quelques morceaax de 
v^u , & quelques tranches de jambon ^ on 
^gnon coupé eo quatre, & le mouillez de boQil- 
îon ; enfuite, mettez -le boiiillir; vôtre veau 
étant cuit, paflez un moment vos Filets dans 
ce bottillon, & le tirez égoûteri enfuite^ paf- 
fez fe bouillon dans une caflerole, & le laiflez 
réduire jufqu'^ ce qu'il (bit ^en caramel , & y 
mettez vos Filets , le lard dans le caramel ; éc 
le mettez fur des cendres chaudes, pour qu'il fe 
glace tout doucement : vos Filets étant glacés 
comme il faut, & prêt à fervir, mettez une ra« 
vigotte dans le plat , & vos fricandeaux de 
^j^arbuëdejpTus, & fervez chaudement pour En- 
trée. Vous trouverez laravigotte^ au Chapitre 
de? SaulTes en ravigotée. 



^«- 
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Autre Barbue ^en gras. 

Prenez one Barbae, habillez- là ^ vmdez-là; 
lavez- là, & la faites égoûter; enfuite, mettez 
dans une caflêrole ronde des bardes de lard » 

3 uelqaes tranches d'ognons , dubafllic, feuilles 
e laurier ; mettez-y vôtre Barbue', & l'afTaifon^ 
nez de fel» poivre , clous citron en tranches, & 
couvrez- là de bardes de lard, & mettez-y une 
boQteille de vin blanc ,^ & d'eau; fâites-là cuire: 
étant cuite, tirez- là egoûter, & la dreflez dabs 
fon plat , & mettez deflus une eflënce de jam- 
bon, ou bien une (aufle à Tltatienne, vous Is 
Cf cuverez au Chapitre des Coulis &Saafles, & 
fervez chaudement pour Entrée. 

Barbue aux Ecremces^ en gras. 

Prenez une Barbue, & la faites cuire tout 
doucement comme ci - deflus ; étant cuite , ti« 
rez-ià égoâter , & la dfeflez dans le plat que vous 
voulez fervir, ôc mettez un coulis d'Ecrevices 
par- deflus, & fervez chaudement pour Entrée. 
Vous trouverez la manière de faire ce coulis ^ 
«u Chapitre de Coulis gras. 

Barbue à Vltaîienne. 

.jPrenez unç moyenne Bsurbuë , la vuidez,' 
la lavez, & la faites égoûter^ prenez une gran* 
de tourtière , & y mettez des bardes de Tard , 
tranches d'ognons, bafilic, laurier, citron cou« 
pé en tranches ; mettez-y vôtre Barbue , & 
fafTaifonnez de fe) , poivre , fines épices , jus 
de citron , & tranche^ de citron : couvrez-là 
^e quelques bacdes de lard. & la faites cuire 
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^u four I haph^s {imp dpuaiakiç 4'icbalotes S^ 
champignons ;''ihèi!iez-1es dans une caflerole 
avec ji^ verre deivm^jde :Çhanq)S|g^i| du fias, 
Wî pfu d*^i^^ la Ifi^ejçhM^jajr^ ^1k 

V raçtt£i;it. 4^15 'ç uijle^©$ -^ i»P<H;*i&j 4* fb*w|W 
jboUe,: l(e j^B iîe '^èu^,.<âtr4»s>, yjÇi. |^^9 de &!» 
^iyre <oiîcdle>: yôgsp. ^arln^ îé|ftnt .çwte , llr 
fez-là egouier, ^-^ ^^ :1^ 4çw^z 4^^ fppjRUit ji ^ 
mettez vôtre |!5ulfe,jparid$l]S^^;» '&Te?1vâZ ^liaiip 
^en)èn| ^^«r, Éfitrjéç.; 

Mrk^,M(irbue: piquée^ 

PreBe:^ . une Bar^u^ de la .0-anideuf du jpJac 
que vous voulez Jiaryjri vuidp^-là, &Ja fan^l^ 
laver î coupez les nageoires, & la faites piquer 
de peûc iard.: étant pi(^ée « garaill^ "«n plat 
d'argent j^ou une tourtière de bardes de lard, & 
y mette;^ ppur . '^{^{ç^nGX|£^w ^ ^u^l^cieâ 4Yan* 
ghe& diQgnon • queues trai^çhi^ 4e citron « 
vnç branche ■de4?afi^çj^ enfuicc , -mcttez-y vô- 
^e ^^arblT^ 5: du jtâ^vm^M par^eflfus^ .enfuite ^ 
çouvreZ'là de bs^^des d^jai^v 4^ la qieaez cuir« 
aq fo^u^ : étan^ çoite^ tirezrià,& la d4|;raîilèz 
'bien ; mettez-là dai>s fon plat prppremem^ & 
un coulis à l'Italienne deÛbus , ou une ravit 
Çoite, & rerye:^*cbwdemettt p^ Entrée. 

Prenez une jÊai^uë felon îa gïapde«r de vô- 
.^re plat, âç la f^^ps yuid^r ^ kver; éiant ]a«-. 
:yée , efl^ye:^-!là , & coi^ez les a^^okes ; poq- 
;4rez4à de fd, .poivi^^ 4eflus j^ 4e^ouei ïftet^ 
,;te?-îà. dans un.pJat/avçc up ç^^pte de.veflpe 4e 
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^ )ip^uj;e5 fritter ^Q r^wrQr<Hic.4é c^it? ]mriqai> 
j^ : émit cuxi^d'im câoé^ tourxie^-là (te Ywu^-^ 

de: ëcant cuite, prenez des échaloc^^4e^ SP^ 
chez , & les hachez ; mettez^les dans une calfero* 
le avecée j[us de doux pu tr<ii$ jçitrons^im peu 
d'huile , du Tel , poivre cofîcaïTé; dreilTéz votre 
^rburçi^r ion piai:, n^ mette-^ vô(r<e (kiii^ par-t 
ndeiTus , <!^ ierv^z.cl^aud^mçnc.pQqr J^ntr^^ Oa 
4>eut iervir qa ixK)r€^au de '3^MC ^aleaient 
qu'une Barbue etiûérQ , & o^ la ^eqt fervir 
,4galem^ntun jour roaîgre, cqnuiDjê m Jpur|graS| 
jparc^'âjle «e re>£ut ftas s^ucrenveac à l!:J[tali€Qr 
«e^rillée^ 

.' Jufre Bathuè^ à k fmjfe « PJkaîienm. 

Faîtes cuîre vôtre ^Barbue au caurt-bpiiilloni 
étant cuite 9 tirez-là jouter , % la drefifez. daw 
Ion plat , Si mettez une faufle à ritalienne det 
fus. Vous trQU(?ere^Ja manière 4e I4 fairç , aux 
Chapitres des* fauttes & Coulis. 

Prenez une Bart^ië ,fel4A la gra^d^ur 4e vùr 
^reipla^) la vuid^, &4|t lavez ; enfuifie , £ûtes»là 
.cuire à T^au ^ ra{i ièl: prenez u^epinc^ de 
^baittinei, uae igm^éf^ d'ejtr^^goo , 4c ié faftas blao- 
'^bir^ ^tapt l>^ç)|is.i -ineue^-ie d^ns l'^^u frçH^ 
jdei, & iepr^âTes^^BJUKe , h^§2-le 1^ fi|ri 
^et4:«z4ç d^Tis uae qaiFe^role avec, trpis ou^quar 
^tre J4U})es ^'œwfs, tia demi vèpiarcT^q^ ^ jcm 
r«i€iniy«fl«dfi via Waoc;, le jus (j^Blcie^îO.,.» 
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pea de Tel, un morceau de beurre » un anchoil 
haché : *& un peu de mufcàde : tirez vôtre Bar- 
bue de l'eau, & liez vôtre faufle : vôtre Bar- 
bue étant égoûtée , dreflèz-là dans fon plat , & 
vôtre faufle par^deflus , & fervez chaudement 
pour Encrée. 

jiutre Barbue^ à la faujfe au Perfil 

Preoez une mojrenne Barbue , la vuîdez 4 
la lavez ; faites cuire vôtre Barbue à Peaa & 
aufel: vôtre Barbue étant cuite, faîtes blan* 
chir du Perfil , preflez-le bien & le hachez; kmi 
haché, mettez-le dans une caiTerole avec on 
anchois haché ^ la moitié d'un citron coupez en 
petits dez , & Taflaifonné de fel , poivre , un mor- 
ceau de beurrç, une petite pincée de farine , & 
ude goûte d'eau; étant prêt à fervir , cirez vtkre 
Barbue égoûter , & liez vôtre faufle ; dreiïez 
vôtre Barbue dans fon plat , & vôtre faiïiïe 
par-deiKis, & fervez chaudement pour Entrée, 

Barbtië aux fines herbes. 

Prenez une moyeîane Barbue, la vuidez& 
la lavez; étant îavée; coupez les nageoires, & 
FeflTuyez; mettez dans une caflferole, un peu de 
ciboule, perfil, & des fines herbes hachées « 
aflaifonnez de fel, poivre, & un morceau de 
beurre, & y mettez vôtre Barbue, & la laif- 
fez fur des cendres chaudes à prendre du goûc^ 
^ la tournez des deux cotez; enfuite, tirez-là 
& la panez de mie de pain bien fine, & la fai- 
tes grilferj & quand vôtre Barbue fera grillée 
d*un côte, tournez-là de l'autre; étant cuice, 
idreflez-là dains fon plac , & vous mettrez urîe 



- MOD ERNE. 10? 

rémoulade chaude deflbus , oa bien une fauflë 
à Robert^ eu bien un jus à Téchalotes* 

Barhu^\en filets y à la Ste. Menoux. 

Prenez une Barbue ^ la yuidez & la lavez 
bien proprement ; enfuite, levez les filets audi 

}>roprenient que vous pourrez; prenez une cal^ 
erole, & y mettez un morceau de beurre^ & 
quelques tranches d'ognon, duperfîl, baiilic en 
branches; enfuite, vous y arrangerez vos filets » 
& les couvrirez de tranches d*o^on , tranches 
de citron ; aflaifonnez de fel, poivre, fines her« 
bes en branches, & y mettez un couple de ver« 
Te de vin blanc, & les mettez cuire tout dou- 
cement: étant cuites, tirez-les, & les panez 
de hiie de pain fines i & les arrangez dans une 
tourtière» ce les faites prendre couleur au four, 
ou bien faites^Ies griller j enfuite, étant griU 
lées, feryez-les dans leur plat, avec une petite 
remoîilade deflbus | ou une fauffe au beurre, 
ou bien avec une ravigotte, & férvez cfaaudç* 
ment pour petite Entrée 9 ou horsd'œuvre- 

Barbues marinées , ^frites. 

Ayez de petites Barbues , après les avoir vui« 
dées & lavées 3 vous en ôtez I4 tête & les na- 
geoires; enfuite, vous les coupez en filets, & 
vous les mettez mariner dans du vinaigre; sâai* 
fonnez de ièl, poivre , ciboules, perfil, bafilic, 
thin , lauïier , tranches de citron , & Içs laiilez 
mariner une heure: étant marinées, tirez -iea 
égouter , & ]e$ trempez dans la farinées, & les 
faites firire; étant frites, vous les dreflez dans 
leur plac, & les garniiTez de perfil fric, & les 

fer- 
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ièrvez pour petite Entrée^ ou hors tl'œavre^ oo 
peut auili^ £ervir des Baœuës biîi^$^ |)oiur rôc, 
en les faiianc frire entières. 

Barbue au coûri-hcmillon. 

Vcu<kK U Barbue , & la lavez; m6tcez4a qUm 
une pol(^Qnni£re, ou cai2èr.ole\roQ4e , moU/sz-y^ 
Au iel la -({uantité i^'il vo^ iau; , dans une ca£» 
j(erole, avectde J'^au^ ^ Ja remuez detems ea 
^ems, JHiqu^à ce 4}u'il ibic fondu ^ Se h laiflez re« 
pc^r^ «nfoite^ paiîez Teau â^ns on linge ^ §l 
fa mettez deâus vètx Barbue, âf un morceau de 
beurre: vojrez 4u'ii y ait la Quantité qu'U en 
&ac» pour gtt'eUe cuilê, Ôt qpelle Toit un peu 
^e haut goût ; /étant cuite , retirez la poifTonniere : 
Se la notettez fur des cendres chaudes, avec un 
couple de pintes de lait , & une fefiille de pa« 
pier deiTus ; & brfqu'on eA prêt à fervir , ti- 
rez-là de lapoifTonniirej pliez une ferviette fur 
je plat ou vous la voulez iervir , & la dxeiTez 
deflus, garnie de perfàl ver4, & la fervez chau* 
dement pour plat de xôt, ou xelevée, & rervez 
avec deux fauiïes , une au perfîl , & Tautre avec 
une faufTe aigre. 

Barbue y àiafuuge eux Ancbok. 

Prenez une Barbue , après J^avoir écaillée, 
vuidée & lavée , faites - là cuire comme d^de* 
yant} vous la dreiTez iiir un plat, foie «çutiéro^ 
ou en filpts^ &' vous mettez deffus une fau& 
9UX Anchois liée « ou uneian£Cb blanche piquan- 
te. Elle peut paiement fervir pour «ôt^ la 
^(eflaat fur une ierviotte ddTus ion plat. 
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jPifej, Quarkfs ^ Lmanies. 

Après les avûk vuîdez, écaîlfez , & lavez, 
vous les faites cuire. à l'eau & au fel; étanc 
cuits , vous les dréffez^, & tes fervez avec telle 
rfaufle ^ue vous jugerez à propos.. Et pour 
griller, vous mettez du perm, qc c&oules ha- 
chées, avec dûfel-, du poivre, & un toorceaot 
de beurre dans une cafferote, & te feites fon- 
dre; Ôt y mettez vos Plies, ou Quarlets,^ otk 
Lknandét, & lès tournez deux ou trois- fois ^ 
pour tjtt'dtes prennent du goût, fens les met-* 
ne aà fctt; enfbite , vous les paneX de mie dé" 
pain bien fine, & les faites grilter: étant grillées; 
vous Içs pouvçz fei;vîr avec une re^noftthde defr 
fous^, ou autre feuJQe ijue vous juçeréz à pro-* 
pôs. Vous trouverez ta maniéiré de la £ûré , zvt 
Chapitre des Sauflcs. 

•» " ' *t '' ' 

Matelote de FHes ^ Limfnder^^p ou 
, Quarkts. 

' Prenez des Quariets , les vtiîdez , A tes la-^ 
vez; étanc lavez, cottpez-en k tétc^t Tfextre-» 
m^ié des nagéoircs^, & tes coupçz en djeuz. S^H 
feifit gros, prenez une eafièrole, &mectez-y 
un morceau de beurre fraîs^, fdonla quantité 
des poSflfons que vous^ aurez; vous-y mettrez ci- 
lw)feles, perfil haché, & ehampkncins, fi voua 
êfr avèz„ fane pincée de firfine, & y arrangerez 
vosPBes ;ènleiite,les âflaiftmnerez de fel, poi- 
vre, & mufcade râpée, un yeri^e de vin blanc,' 
un couple de verres dean ; riiettez vôtre caP 
fèfote Hur te fetii & tes faites çtûre doucement; 

étant 
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étant Cuites, & de boa goût, dreflez-les âsM 
leur plat, la faufle par-dëfTus, fervez-les chaa«> 
dement pour Entrée, ou hors d'œuvre. 

jàutres Flies. 

Prenez des Plies , après les avoîryuidées, & 
lavées, il faut leur couper le bout de la tête,& 
la queuè\& les niettres dans une cafleroIe,avec 
du. vin blanc, champignons, laitances , truffes , 

Eeriiif ciboules, & thm, & un morçeaci de bon 
eurre manié aun peu de farine : remuez-les 
doucement , de peur de les rompre. Etant ouh 
tes, &,de boa ^oût, dreflfez-les proprement:, 
qu*elles foient bien blanches , avec leur (àufla 
par-defTus» Pour celtes que Pon frit , on les ùk* 
line ^ étant frites , de belle couleur , on les fert 
avet: du perfil frit, pour rôt* On les fert auffi 
grillées , avec une faufle blanche deflks. 

Fiies au coulis d'EcreviceSé 

Les Plies étant vuidées, & lavées, les arrafl-*" 

Sez dans une caflerole,& les aflkifbnnez de fel, 
e poivre , d*ognons , de tranches de citroa 
verds , dejaurier , de bafilic , de ciboules, de 
perGl, de vinaigre, & les niettez cuire fur un 
fourneau: étant cuites, retirez -les, &leslaif-« 
lez dans leur court- bouillon prendre du goût« 
Faites une faufle avec de bon beurre frais, que 
vous mettrez dans une cafTerole , un couple 
d'anchois , deux ciboules entières , afTailbnnez 
de fel, de poivre,, & demufcade , une pincée 
de farine, un peu de vinaigre , & de Teau 2 tour- 
nez la faufle fur le fourneau 3 étant liée, mettes 
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y du coulis d'Ecrevices , jufques à ce qu'elle foie 
de la même couleur ) tirez vos Plies de leur 
court-boîiillon, & les mettez dans un plat. Voyez 
que la fàufle foit d'un boa goût ^ & la mettez 
lur vos Plies , & les fervez chaudement pour 
Entrée. 

FUesaux faujfes aux Anchois y ^ aux 
Câpres. 

Vos Plies étant cuites de même dans le court- 
bouillon , faites une faufle blanche : prenez une 
caflerole , & 7 mettez du bon beurre frais , ua 
<:ouple d'Ândlois , des Câpres , deux ciboules 
entières, & afiaifonnez de fel , de poivre, A 
de mufcade, & y mettez un peu de farine, un 
peu de vinaigre, & de l'eau, & tournez la fau& 
te fur un fourneau: tirez les Plies du court-boQil* 
Jon , les mettez égoûter , & les dreflez dans un 
plat. Voyez que la faufle foit d'un bon goût^ 
& la mettez par^-deflus , & les fervez chaude* 
ment; On les peut iërvir avec la même faufle, 
en les faifant griller : on les peut paner aufli &, 
les griller de même. 

Salade de Barbue. 

Vous faites cuire vôtre Barbue au court-bouiU 
Ion, & la laiflez refroidir ; étant froide, vous la 
coupez en filets , dont vous en garniflTez un 
plat avec de la petite Salade ^ & vous TaflTai- 
fonnez de fel , poivre , vinaigre & huile ; od 
bien , vous y faites une rémoulade , que vous 
uottverez au Chapitre des Sauflèi. 



ïiî LE CUIsrNÏER 

_ Salade de Fives^., 

Prçmez dei^ Vives > après les aVoît vaîdées S: 
lavées , faites -les frire ou griller, & les laiffez 
refroidir : étant froides, coupezMes têtes & les 
queues , & les coupe2 par filets , les arrangez 
dans un plat, & les garniflezde cerfeiiil; hachez , 
des petites câpres^ les aflkîfânnes dé fel, de poi- 
vre, d'huile, de vinai^e^ j& les fervez. Vous 
pouvez faire toutes fortes de Salades de poiflbns 
4e cette fajqa > en y ajoutant des câpres, an- 
chois ,& des petits ognons blancs cuits a la brai- 
le, ou cuits à Feau: ou les f^gonnent conime 
on le juge à propos j il aV ^ que la manière qui 
«a fait la beauté. 
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CHAPITRE XII. 

Des Thons & Tanches. 



Thon, 

CEft an gros poîflbn de Mer^qu^oû fait mari- 
ner en Provence, & que l'on loanj^e enfa-- 
lade; vous/ie pouvez îpangqr en /caiHe: faites 
une petite caifle de papier, beurrez-là, & y ar- 
rangez de v^tre Thon CQupé par péticet tran- 
ches: en faifant tin lit de Thon, vous Taflaiionh 
nerez de perfil, ciboulds y poivre , fines herbes;, 
contînqeZfde même ; mettez un peu de beurre frais 
par-deQus ^ les panez d'une mie de pain bien 
.fine: faites * le cuire ;au four, ou fous un couver- 
cle de tourtière , & lui faites prendre couleur , ^ 
le fervez chaudement. Lorsqu'on. peut avoir le 
Tl^on fraii,. on en fait des pâtés chauds , & 
froids , de ïa. même manière que les pâtés de làur 
mon , & vous en faites de la même manière 
d'autres Entrées , de même que de» faumons. 

Tbmà la broche. 

\ Coppez du Thon par gros morceaux , la va.- 
.leur de deux livres chacun , ou plus , & le piquez 
.de lardons d'anguilles , &.d*ancbois; omettez-le 

à la t>roche : faites une marinade de cette ma- 
.niére : prenez une demi chopine de vinaigre, 

avec un ognon coup4 p?r tr^cjies^ aP^lqjp 
. tom IF. H trans- 
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tranches de citron ^ des dix)ales entières , do 
pQmé , dtt fel , une feuille ^e laorier , & da 
bearre^ Remettez la poivrade deflbus le Thon, 
& ^ïfoîè^ toujours en cuilant ; étant cuit , ti- 
rez-le de la broche: prenez le dégoût & la ma- 
rinade qfÀ réfte» ât la dégraifTez bien, & la liez 
de coulis , & y mettez quelques câpres :. voyez 
^*elle ne fbit point trop falée ; dreffez le Thon 
dans le plat que vous voulez fervir , & mettez 
la marinade deflbus , & le fervez chaudement. 
Vous pouvez le fervir avec une faufib à lltalien- 
lie ou à i'£fpagnote. 

Tanches 3 à Pltêiiinne. 

Ayw des Tanches limonnées , vaidées , & 

-kvées bien proprement ^ coupez-en le» nagecH- 

res., le bout de la queue , & les tètesien vives : 

snettez^es dans une calTerole , aflàifimnez-les de 

*felj poivre, perfil^ ciboules hachées ^ cham- 

Îgnons 4 truffes vertes^ fi vous en avezi mofiii- 
a-te» d'une àsmi boiiteille de vin blanc oo dfe 
Champagne, m peu de jus maigre ou gras , nu 
^mi verre de bonne huile , la moitié d'an d- 
trbn coupé en tranches ; après en avoir ôté 
Técèrcë , mt gooife d*atl hachée: faites cuire 
•vos Tanches; étant cuites, tires-en les franches 
de citron ; obfervez Qu'il fbit d*un bon goût » 
& le liez avec on peu de coulis maigre, ou gras , 
ou bien d'un pTetit morceau de beurre manié 
dani de r& farine : df effet f ôs Tanches, dans le 

})lât que vous voulez fervir, & la fàuffe nar-det 
ui, pout petite Entrée, on pour grande; la gran- 
de quantité àe TancheS fera uh grand ^lat 
-Vous pouvez accommoder le ton 00 autres roi& 
fons de la méin^ maiûére*. 
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Tombes friks. 

II faut faire bouillir de Teau ; & loriqu^elle 
boiiil, la retirer dedeiTus le feu ^.& y meure 1^ 
Tanches , en les remuant : retirez-les , & len 
lîœonnez, qu'elles foient bien propres^ & les eï-^ 
fuyes bien: vuidez-les, & les fendes^ P^^ "^ 
dm I & les poudrez d'un peu de fel , & de farir 
ue y & les faites frire : étant frites , & d'une 
belle couleur 9 tirez^les , les mettez égoûter » ^ 
les dreflez dans le plat que vous voulez les fer-* 
vir I & , fetvez chaudement. 

Frkaffée âe Tanches au blanc. 

Les Tanches étant limonnées, vuidez^Ies, &! 
coupez -en la tête; fendez-les par le milieu, & 
les coupez en 0:^; l'avez* les bien,& les efiûyez; 
mettez du beurre dans une cafTerole , & la metr 
iez fur un fourneau : le beurre étapt fondu» Q)et- 
tez-y les Tanches qui font coqpées , avec des 
champignons; aflaifonnezJes de fel, de poivre » 
d'un bouquet ;. p^iTez le (put; ^^nfemble :. étant 

{)airé, mettez-y un- peu de farine , & le mouil^ 
ez d'un peu d'eau chaude ; faites bouillir une 
demi bouteille de vin blanc , la mettez dans it 
Fricaflee : étant diminnée à propos , préparez ' 
une Uaifbn avec trois ou quatre jaunes d'œufis^ 
que vous délayez avec un peu de verjus , oa 
bien un peu de vin blanc boiiilli , &* en liez la 
J^icaiTée , comme une Fricailée de poulets ; 
mette/* y un peu de perfil haché , un peu de 
mufcade : voyez que la Fricaflee fokt d'un boa 
goût ^ la i^eflèx proprement dans le plat que 
vous voulez la fi^vir / & la fervez cfaaudei- 
snefifu 

H z fri'- 
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Fricajfée de Tanches^ au roux. 

* Les Tanches étant fimonnées , vmdez-jes-', & 
leur coupez là. tête ; fendez^les en deux , & leiis 
coupez en quatre ou en fix morceaux ; lavez- 
les bien , oc les efluyez ; mettez un morceau 
de beurre dans une caiferole , & y mettez un peu 
de farine, & le faites rouffir: étant roux, met- 
tez les Tanches dans la cafTerole , avec àe% 
champignons , & les aflaifoanez de Tel, de poi^ 
vre y d'un bouquet : étant paflee , moûillez4à 
à demi de boiiillon de poiflbn , ou bien àe\^ 
d'ognons ^ faites bouillir une demi bouteille de 
vin bland , & la vuidez dedans : etaht cuite , 
pour l'achever de lier, il faut y mettre du cou- 
Ks: voyez quelle foit d'un bon goût, dreflèz-Ià 
proprement dans le plat que vous voulez la fer- 
,vir , & h iervez chaudement» Dans la faifoa 
des afpergesy & des artichaux, vous y en pou- 
vez mettre ^ les ayant fait blanchir aupara- 
vant. * ^ ^ 

Tanches far cks. 

Les Tanches étant limonnées , fendez-les tant- 
foit-peu par le dos, & avec la pointe du cou- 
xeau détachez la pçau, & la coupez par le bout 
de la queue , & par le bout de la tête , & la 
tirez : ayant tiré l'arrête , defoffez une Taiiche> 
.ou bien une carpe ; mettez la chair fur une cable 
avec des champignons, un peu deperfil, & ç^ 
boules hachées ,& afTaifonnez de fel^ de poivre, 
ide fines épices, & tant -foit- peu defines her- 
bes; hachez bien le tout enfemble: mettez-y du 
beurre fr^is la quantité qu'il en fkut, avec trois 
ou quatre jaunes d'œujfs cruds , de la mie d< 
: ' pain 
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pfAn coite dan$ de^ la crème; hachez le tout ' 
enièmble; étant haché ^(arciflèz* en les Tanches: 
étant farcies , coufez-les ; mettez du beurre ra<- 
fine dans une cailèrole fur un fourneau : étant: 
chaud, farinez, tant «fok- peu les Tan<;hes, & 
les faites frire une à une: étant de bdie CQU-* 
leur, tirez-les ; mettez la grolTeur de deux v^h 
de beurre dans une calTerale ûxr un fourneau : 
étant^ fondu ^ mettez* y un peu de farine , .\& 1|& 
remuez toujours : étant t^uk: , .ipotiiUe^.- }e d«| 
bouillon de poifTon^ou de jus d'ognons, & d'un 
peu de vin bliinc ; mettez vos Tanches dans la 
fàufles aflaifonnez-les de fef, de poivre, d'un 
bouquet , i& les làiflcz cUire à petit feu: éctnc 
cuites, tirez-les, & les dreflez dansle plat que 
vous vouleZàlesieryir, ôi y roetiîQZ deflus vôi;rô 
l^agoût^ ' Une autrefois , ,a^ lieu' die le$ faire frin 
Te , vous les mettrez dans ua petit aiTaifoime-; 
ment , <^ mettrez unrago^ de^^li^itgnces pai;-deÇ< 
fiis. Vous pouvez une autr.eSdis, y mettre up. ta» 
TOÛtde qpeuës d'écrevic^s ^ ou bien d'huijtresé 
Vous trouverez la manipre^d^ :faire lejs i;9gpûta 
au Chapitre des Ragoûts, ,r 

: Tanches en Cafenole. ; 

, -Lés Tanchçs étant farcies de la mamerenqp'il 
eft marqué cî-defliis^.frotez un plat d'argent o^ 
tourtière de beurre , & affaifonnez de fel , de; 
poivre, fines herbes, & fines epices; un ognoq, 
coupé par tranches ^ quelques ciboules entières , 
y arrangez les Tanches dpflps ; aflaifonne^-les 
deflbs comm^ deflour^» &, les arrofez de beurre 
fondu, les panez de mie de pain bien fines,; Se 
les mettez au four ; étant cuites ^ & d unç belle 
coulèu/'^.dxefiez-Jes proprement; dans 1^ plat que 

Il 5 * vous 
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irotti votttess lei ifervir^ & les iervet au fee. Oit 
lùB^Cûîi avec toaces fortes de faufTea de légames » 
qae VMt tneictô deflbus, ou bien quelques om-- 
Utd'écrevice»^ oufaufTe aux anchois^ il n'y a qae 
te ragoût qui en faic la dîfferance. On trouvera 
k manière de Mît les ragoûts » au Chapitre des 
Ragoûts. Si trous les faites cuire dans un plac » 
vous y iàettre2 le perûl » & la ciboules hachéet » 
tnék/z avec le beurre fondu ^ dont vous les ar* 
mfcattz ) St vous li^ paner« enfuite. 

- TMthes farcies ^ grillées. , 

Étant limonnées ^ fendez -les par le dos» lea 
vuidea ^ & les Ëàrcifièz de la même farce aHe 
eelles çt^Kieflas: étant &rciet,referinez<Jes; ùu 
tes fondre du beurre , & y mettez du fel » & 
les trempez dedans^ it$ panez , & les faites gril*- 
1er : étant grillées , & de belle couleur , voyez 
qu'elles Ibient cuii^a , àc les dreifez dans «n 
l^kt ; mettez un ragoût léger deiTous^ de cham* 
j^îgUoM ou de triSes > & les ièrves chaude* 
ment» 

Taftfbies m fikts marines. 

Ll^l Tanche» étant Umonnées , & vuîdéef » 
toupez-en la tête ^ & les fendez eo deux ,& lee 
iroupez par filets , & les arrangez dans un plat; 
âlTailbnnez-les de fel, de poivre ^ ciboules en* 
tiéres , du perfil^ un ognon coupé par tranches » 
une feiiille de laurier ^ un peu de baGlic,& queU 
ques clous , un peu de vinaigre > remuez bien 
le tout ènfemble , & le laiilèz mariner un cou* 
)le d^heures ; étant mariné, t»ez les filets, & 
es èffiiyez ^ntredeux linges j faiinca-les, &lea 

faî- 
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taàh» fwe du» du \»wh^ ca$fié : étfWt fi^'i^ 
^ d'une belle couleur » cir^f^U^, ^ les direpes^ 
propremeiH; fur le plat que voui voplez les ier^) 
vir ^ avec du perûl £nt , & les /Gsrv» (4»m4^: 
mène. . r 

MiffSj attfvmeni dit y Muïeis.y- 

SoQ( dei PoîÛbns de Mer &d^ ftîirû^; ilsiçot r 
ëgaletnent bons Tuq ^ i'awfieii astrnt'l^ ^âk 
)er , après les avoir écaillé & vuidez , & incifé, & 
frotez de b^m^^ fojtKbi : faites noe Am|I^ avec 
du beurre , câpres, tranches de citron , poivre^ 
iel ^ mnfcade V ^ verjus ^ oe Jw 4« cHrofi. Vbfua 
pouvez auffi in j&ire frire a«i ^urr^ ra^Qé fr 
piiia,les mettre dans un plat avà^ la nétn^ &jii& 
fe^ c&pres & aoeliQis, ou uiMf»<ifle h«e;hée, OB^ 
use faafib au perdl Une aiicrdbîs t vous les fth-; 
kcsn bouillir t 4c fovirez ay«c l«s in&ni»» f^tiflôii 
marquées ci-didras. Oo peut encore les metiri^» 
eo tourte, & %-t<mc en pâtet coauM beutcoup 
d'ancres poiflofis» 

Entrée de Càbillw à la Holîandoife ^ tjiii ; 
vent dirÇ) en François» Mwu^ 
fraîche. 

^ôtre Cabillau ^tant écaillé ^ vuidé & I^vi^ 
coupez-le en tranches ou en morce^u^ , ce qiali' 
en i^ut pour ^n garnir un plat^ de la ^anffeiir^ 
que vous jugerez à propo/. Mettez vos inor^^j 
ceaux de Cabillau dans de l'eau fraîche^ & çn^, 
luite« inçttie«: dans un chaudron^ fuaiknineac 

H 4 d'eau 
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é^èau^cfor te» faire cu&e; qoaftd l*éàit*aufab6aî^' 
H, iriettéz-y^vos m^ôreèaux de Cabilfeu, avec 
dû fel & du vihargré : & ayez loin de te bien 
éeèmer à mefare qu'ils bouHlira: étant cuit*,- ti- 
rez -tes, dreffez-tes dans te plat que vous ♦ vou- 
lez fervir, & te couvrez bien. Enfuîte ^ égoû- 
tez-le.>& lé fervé^ avec une fàulfe liée» & du 
perfîl , pour Entrée ou Relevée, ou bten du beur- 
ré 'amplement iTondu , ôt tourné en hutte : on 
feit ces TaufTes en p^ticùlîer. 

' Entrée d'aune Hure de Cabîlîau. 

. 'Prenez une Hutte àe Cabilto ,^ od vôils laîf- 
^rez joints fis potfôes ddcorp^, Ehfoité, faîtes- 
là cuir^à Teau ât au fel , ave^ une bottne cho- 
]^îne^ de vinaigre j & obfervez que l*eau foit de 
bôh ^Açta€iX£^l un boUûuet defines herbes dans 
Beau i un ognoïii coupe en tranches ; quelques 
dous de gîrôfleViPiCêltez *ôtre Hore foiit la fai- 
îç cuire; éta»t^ouite,:tirea»là égôûter; & la 
dreflez dans fon plat. Ayez une fanije toute 
prête que vous ferez de la manière qui fuit. Pre- 
nez 4es huitresv tequentité quc,vpu3 jugerez à 
proptos i & tes faites blanchir dans (eur eau'; en- 
fuite , (irez-les égoûter for un tamis, ^<eh gar- 
dez Teau pour faire/ vôtre faufle. Mettez vos 
huitres dans de l'eau fraiche'; enfuite, tirez-les 
éçpûterJes unes ap^iès les autres fui: te eu d'un 
tamis. Mettez environ une livre de bon beurre 
dans une caflerole, avec un peu de mufcade, 
une pincée; de farine, du fel, poivre, une pin- 
cée de fleur de màfcade , un filet de vinaigre , avec 
une parde deTéau de vos huitres, du perfil blan- 
chi & haché, trois ou quatre anchois hachés: 

liez 
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\fe% .vôtre fauiTe fur le fëu: obfervez Qu'elle foît^ 
d'un bon goût, & y mettez les cvk de yù^ hui-' 
très 9 ou vos huitres entières; cela dépend de 
rOfficier qui travaille; mettez vôtre fauffe par- 
deflus ^ & fervez chaudement pour Entrée ou 
Relevée , ou bien la fauffe à parc* 

^utre Entrée de Cabiilau. 

Prenez du Cabiilau quifoît nettoyé, & bien 
lavé. Si c'eft le gros bout, coupez-le par tranchés , 
& fi c'eft la queue, ficellez-là; enfuite, mettez 
vôtre Cabiilau dans une tourtière ou plat di'ar* 
gent,avec dubenrre, fel, povre, fines épices, 
un ognon haché, & un verre de vin. Enfuite,* 
faites cuire vôtre Cabiilau au four, ou fous le 
couvercle d'une tourtière; étant ^refque cuit," 
lire^-le; mettez- y un filet de Vinaigre, & le 
poudrez de mie de pain : achevez de le faire cuw 
re aafour,» obfervez qu'il foit d*une belle cou- 
teur ^ & fervez chaudement pour Entrée.^ Vous, 
pouvez les couper en tranches, & les acomQiiH' 
der , de même. 



Entrée de Cabiilau ^ aux fines herbes. ^ 

Prenez du Cabiilau, faites-le cuire dans du viiî' 
blanc, beurre pu lard , & Taflaifonnez de f%\ , poi« 
vfe, bafiJic, thin, laurier & fines épices ; étanc 
cuit , tirez^e , & le dreifez daiis fon pht avec une- 
fàufle par-deiFus, iepanez, & lui taites prendre 
couleur au four. Une autrefois, faites une faufle 
avec du beurre, uq peu de muicade, fel, poivre, 
un fitec de vinaigre , & deux jaunes d'ceufs ; en- 
iùice, liez vôtre faiiffe fur Iç feu ^ & étant li^y 
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isiettez-Ià for ¥00^ Cabiliaa^& iervez cfaao^ 
demeBt pour Encrée. 

Frkajfée de Cabilbtu. 

Prenez les poches, c*eft-à-dire, les groflfes en- 
trailles de pluiieur^ Cabillaux ; fendezHes , & les 
ratifiez bien: enfiiite , faices^les blanchir; étant 
bien blanchies» mettez-les dans de Teaa fraiche, 
lavez -les Ueo propreoieat, & les^ cotipez ea 
morceaux quarés comme le bouc du poi^ce. £fi- 
fuite, metœz un morceau de beurre dan^ une 
cafierole , & y paflez un ogoon haché : après 
cela, mettei^-y vos morceaux ,& les pafièzdeux 
ou trois tours. Etant paUés , poudrez-les d'uae 

Jûncée de farine; moûillez^s d'un peu de jsouil- 
on de poiflbn, & un verre de via blanc; ajQTaî* 
Ibnnez de fel , poivre , fines herbes , £nes épices « 
& les laiflez mitonner tout doucement. Ëtaot 
cuits, liez-les d'une liaiibn de jaunes d'isufs, & 
perfil haché, avec un filet de vinaigre oi^ de 
verjus , & &rvez chaud^meru: pour Entrée. 

Frkajfée de Cabillauy à ritalienne. 

Prenez des poches de Cabillau, felon la gran* 
deur du plat que vOlus vdufez fervîr. Coupez- 
les en filets , & les pajQTezà Thuile avec un ognoti 
hachi, & les œoSillez d'un verre de vin blanc, 
avec un peu dt bouillon nud^rç; afTaiionnez de 
fel, poivre, fines épices pilées» & les laifler mi- 
tonner ; étant cuites , obfervez que vos poches 
de CaUUau foîe^t d'un bon goût , & les l«ez 
d'une liairon de jaunes d'teufs , avec force citrons, 
& perfil haché. Vous poavez y ajoâicer des cham- 

; pi- 
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pignoMi & de$ iroffes. Etant liées ^ dreflfez* 
les dans leur plat , & fervez chaudement pour 
Entrée. Vous pouvez aofli les faire en mena 
de Roi , comme des palets de bœuf, & des oreiU 
les de cochon. Vous pouvez aufE remplir ces 
poches avec une farce, feite de chsur de CabiU 
)au, & d'autres poiiTons en filets, mêlés avec 
la farce, & les taire cuire dans un aflâifonne- 
ment, & les fervir , ou avec une faufTe blanche ^ 
ou un ragoût d'huitres , ou une fauflè au perfil , 
oa une ^uiTe k l'itaUenne. Vous les garaires d<r 
Laitances de CabiUau frites. 
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CH A P I T RE XIII. 

'_ Des Carpes. 



Carpe à la Cbambor. 

PRenez «une grofle Carpe , écailtez-là , & la 
lavez dans l'eau;' étant lavée $* piquez -là de 
gros lard ,& de jambon. Etant piquée , ayez 
une demi douzaine de pigeons , avec des foies 
gras^ ris de veau, mouiTerons,& truffes ^(i vous 
eo avez; paflezle t;put un moment for le feu, 
& raiTaifonné de fei , poivre , £nes herbes , un 
pe(i de coulis, un jus de citron; enfui te*, met- 
tez cela dafis vôtre Carpe , & la coufez ; ayez 
une ferviette , & retendez deflus vôtre tab^lte, 
prenez des bardes de lard , & les étendez fur la 
ferviette, de la longueur de vôtre Carpe^ que 
vous y mettrez, & achèverez de la coayiir de 
bardes de lard ; puis , la pliez dans vôtre ferviet* 
te, & rattachez par les deux hauts; enfuite, 
prenez un cuiiTeau de veau, & le coupez par 
tranches bien minces ; arrangez-les dans une caA 
ferole ronde , avec des petites tranches de jam- 
bon , ognons coupez en tranches , & carotes ; 
mettez vôtre caflferole fur le feu,& la faites fuer 
comme un jus de veau % étant attachées , moûil* 
leZ'les de boiiillon;enfuite , mettez-les dans une 
cafierole ovale, avec la viande, & le jus ; puis, 
TOUS y mettrez vôtre Carpe, aflaiibnnée de Tel, 
poivre^ fines herbes, doux , âeur de mufcade, 
avec deux ou trois bouteilles de bon vin blanc, 

yn 
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nn citron côupé par tranchés : ob(ci;vez qâe la 
Carpe trempe , & la couvrez , & la faites cuire 
xout doucemeni:: il faut avoir un ragoût de rs 
de Veau , champignons, truffes, crêtes, & foies 
gras, laitances de Carpes ; il faut avoir demi-dou- 
2,aine de petits pigeons, que vous mettrez au 
ibleil, ou bien au bafiiic^ ou bien un couple de 
poulets coupez en quartiers marinez; ou bien 
Jaites-les piquer de petit lard, & glacé comme 
Tin fricandeau; prenez une demi- douzaine de 
ris de veau , faites-les piquer de petit lard , & 
les faites cuire & glacer comme, un fricandeau: 
Prenez auffi une douzaine de belles écre vices» < 
que vous ferez cuire ^ étant cuites, vous en é- 
piocherez les queues, & ôterez les petites pâtes: 
h vous avez aflèz d'écrevices pour faire un cou- 
lis , vous vous en fervirez an lieu d'autre coulis; 
-Vôtre Carpe étant cuite ,& étant prête à fervir/ 
tirez vôtre Carpe égoûter , & tenez vôtre ra- 
goût prêt , & vos pigeons, ris de veau & écrevi- 
ces; aépliez vôtre Carpe, & la dégrai{Iez;puis^ 
la cfa^eflez dans le plat ou vous voulez la fervir, 
& y mettez vôtre ragoût par-defTus , & garnjiTe^ 
le bord de vôtre plat tl'qne écrevîce , d'un pi- 
geon, d'un ris de veau, d'une écrevice, d'un pi- 
geon, & d'un ri» de veau^ continuez de même 
jufqu'à ce que le bord de vôtre plat foit tout-à- 
fait rempli , & fervez chaudement : ces fortes 
d'Entrées fè fervent ordinairement pour relevejr 
tdes grands potages. 

jéutre Carpe y à la petite Cbambor. 

- Prenez une Carpe, & la faites écailler, vui^ 
der & laver, levez-en la peau d'un côté, & U 
faites piquer de petit' lard; étant piquée ^ il faut 

avoir 
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avoir un falipicon fait de ris de veaà » de champi* 
gnons , truffes , jcrêtes , & le tout fans coulis ; met- 
tez Je dans le corps de vôtre Carpe , & lacoufez i 
prenez crois ou quatre boiiteilles de bon vin blan^ 
& les mettez dans une caflërple ovaJe, avec des 
cgnonSf coupés en tranches , du citron » & du 
fel ; mettez vôtre cafierole fur un fourneaa ; ôl 
dès qu'elle bouillira , vous y mettrez vôtre Car- 
pe, vous lui ferez faire quelques boiiillons ; eo- 
fuite y vous la retirez. Pour faire la glace de 
vôtre Carpe , prenez deux ou trois .livres de 
la cuifie de veau , & les coupez par tranches , le 
plus mince que vous pourrez , avec qc^quQS 
tranches de jambon , des ognons , de l'ail , da 
doux, dubafiUc]^ mettez le tout dans une caC» 
iëroie ovale; moiiillez-le de bouillon, & le met- 
tez fur le feu. Le veau étant à moitié cuit , met- 
tez vôtre Carpe fur une feuille percée, & la met- 
tez dans vôtre cafferole ovale , ou bien dans one 
ferviette, pour la facilité de la retirer. Etant 
cuite, tirez-t&, & paffez le bûiiiUon oii elle à cuit 
dans un tamis; remettez le bouillon que vous 
aurez paffé, dans vôtre cafierole ovale; mettez* 
le fur le feu^ & le fsiites bouillir jufqu'à ce qu'il 
devienne en caramel; remettez -y vôtre. Carpe 
du côté du lard , & la mettez fur des cendres 
chaudes , afin qu'elle fe puiffe glacer tout dou« 
cement; étant prêt à fervir, mettez dans le plat 
ou vous voulez mettre vôtre Carpe, une efien* 
ce, ou bien une fauffe àTIcalienne; tirez vôtre 
Carpe le plus fubtilement que vous pourrez; 
dreiiez4à , & fervez chaudement. Vous la pou- 
vez garnir de ris de veau glacé, & d'écrevices, 
fi vous le voulez. Une autrefois, de petits pi- 
geons glacés, ou d'ailes de poulardes ^ ou de din- 
dons 
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dam piquées & ghcées. Le tout Servi chaude 
inenc. \ 

Entrée de Carpe ^ à VAtigloife. 

Prenez une Carpe » écaillez-Ià, & la lavez $ 
vuidez-Ià , & lavez le dedans du corps avec da 
vin ; prenez enfuice » une cafièrole ovale de; la 
grandeur de vôtre Carpe, & y coupez quelques 
o^ns en tranches , & y mettez vôtre Carpe; 
aSaifonnez-là de fel, poivre, doux de girofle ^ 
un peu de vinaigre, & une bofiteille de vin, & 
achevez de la mouiller d'un couple de verre 
cTeau bouillante; mectez-Ià fur un fourneau^ & 
la faites cuire: étant cuite, ôcez-là du feu» âc 
prenez le vin avec lequel vous avez lavé vdtie 
Carpe ^ prenez quelques anchois j hachez -les 
bien, ot les mettez dans la cafferole avec le 
vin. & lui faites faire quelques btuillons: p^ 
fez-Ies, enlùite, dans un umis, & lès remettez 
dans la cafferole avec un bon morceau de beur- 
re, une pincée de farine, pour lier la fauile^ 
mufcade râpée , ou jus de citron ; mettez vôtre 
caflerole fur le feu, & liez vôtre faufTe^ obfer^ 
vez qu'elle foie de bon goût: étant prêt à fer« 
vir , tirez vôtre Carpe egoûter , & la dreflèz 
dans le plat ou vous voulez la fervir; garniifez 
vôtre (dat de morceaux de pain frits en quarés^ 
long coifime le doigt; mettez vôtre faune par» 
deflus ^ ^ fervez chaudement. 

re Carpe ^ àPAn^loiJè^ étmie. 

Prenez une Carpe ^ & la faites écailler, la- 
ver, & vuider ; prenez une caflerole ovale, de 
Ja longueur de vôtre Csurpe, & y mettez quel- 
ques 
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'^ques ôgRon^ coQ^és en tanches.; enfuite^ mel» 
tez-y vôcre Carpe, & l'aflaifonnez légèrement 
de Tel, poivré , doux , fines herbes; un morceaa 
de beurre, une l>outeille dé vîn, ou Wçn deux, 
felon la grandeur de vôcre Carpe; environ une 
'bouteille d'eau: puis-, couvrez vécre caflerofé de 
fon couvercle, & la faites bouillir tout douce- 
ment ; ayez foin de tourner la Carpe de ceois 
en tems ; vôtre Carpe étant cuite , & étant prêt^ 
^ iervir, paife^ le jufs où a cuit la Carpe dans 
4in tamis; mettez-le dans une cafierole , far un 
fourneau , & le faites diminuer jufqu'à ce qu^il 
n'en refte que> ce qu'il vdus en faut, pour 
mettre deffus vôtre Carpe; mettez -y un bon 
morceau de beurre manié dans : la farine , ua 
couple d'anchois hachés: obfervez que cela ibit 
de bon go(k, & liez vôtre iauIFe; tirez vôtre 
Carpe , & la dreflez dans fdn plat y & la gar- 
niiféz de niérceaux de pain frit, longs Comme 
le doigt en quarés , & iervez chaudemet^. Vous 
pouvez mettre dans vôtre fauffe des câpres» 
champignons & truffes hachées. 

Entrée de Carpe à la Matelote. 

Prenez une. Carpe, & Técaillez & la lavez i 
prenez une anguille, dépoûillezrlà,vuidez-là, & 
gardez- en le foie; vuidez vôtre Carpe, & la 
Rendez par la moitié: coupez chaque. moitié en 
trois morceaux 3 mettez-les dans une^calFeroIç 
avec vôtre anguille coupée en tronçons , avec 
une denii' douzaine de petits ogtionjs blanchis» 
quelques champignons coupez en morceaux, 
-uh bouquet fait de pèrûl, ciboules, & fines 
herbes; affaifonnez de fel, poivre, & y metttf 
une bouteille de bon vin; allumez un fourneay^. 
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& le mettez fur ïé feu; & quand la feùfle fera 
diminuée, & le tout bien cùit^ vous y mettrez 
un morceau de bon heurre- manié dans la iarine 
par petits morceaux ; obfervez que le goût foie 
bon 9 ôtez^èitle bouquet: étant prête à fervir, 
drcfTez-la dans vôtre p^dt , Ip plus profMremenc 
qa^l vous fera poflible , & fervez chaudement. 

Autre Entrée de Carpe en ituvée. 

Prenez une Carpe , écaîlléz-là , lavez-là , vxxu 
dez-là, & là Fendez; coupez chaque moitié en 
trois morceaux, & lés mettez dans une caffero- 
le, avec une douzaine de petits ôgnons blanchis , 
& les âflaifbnnez de fel , poivr.e, un bouquet 
fait de pèrfil, & fines herbes^ moiiiUez-les d'u- 
ne demi boutëîMe de bon vin, & les mettez cui« 
re ; prenez un morceau de beurre , & le mettez 
dans une caiFerole, avec une bonne pincée de 
farine; mettez-les fur le feu, & remuez avec 
une cuilleje dé bois,jurqa'à ce que cetà prenne 
belle couleur; mouillez avec un peu de jus mai- 
gre, ou' bien de Teau: cela étant bien délayé, 
mettéz-le, dans la caflèrolè , où eft vôtre Car- 
pe, & obfervez qu'elfe foit d'un bon goût; dref- 
fez-là dans le plac, & fervèz thaudemené pour 
Entrée. ^ 

Entrée d'aune Carpe grillée. 

Après avoir écaillé, &,vuidé, vôtre Carpe,' 
touslâdfélez; & la frotez de beurre fondu, 
en la poiudrànt de fel , & pome mepu. Enfui- 
te, vofJs la 'faîtes griller, & vous y faites ua 
ragoût de ^mo'uflferbns ori . de champignons ^ lai- 
caBQes,-&4éQ8 icTartichaux^, avec des ognon» & 

^$m IF. I des 
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^pi^ çâf.^efTMs, Oft w^ fauffle hachée, & fer- 

Qvffejitrfiç dam le çorps^ 

I^rçsiez UD coi^}e de folet y avçç un brocbe^ 
que vous defofTez, & de la chair vous en ferez 
, une FajrçQ, €a 1^ baf^nt bie<i a'vec vo p.eu de 
ciboufé, fines êpices, fel, poivre, inù(cade, 
Ibiei^rre fnaii) &uxip3ei^ de n^i&.de.pjjtin, cifite 
^a^$ de ta crexxu^ ou du laie. Vpps lierez vôr- 
tFe &rce ^v^C qc;s j^qheii d'oçiifs» & let blgpcit 
foâc;tez en a4ge. Von^ pouvez: piceodc^ les 
ioeiOçius fi;let& g^ vôtre viande, les couj^r aï 
l^et^tidez, & les ipêlér »veç vôjtre farce. Pré-i 
ojçz %i[2iç Carpe, ixmpUITçz-là de cette farçe^^&lsf 
vîeuç? cuire avec ^u vin blanc dans ^jçie ca& 
%xjo]^ ovale, à peut £eu , ai^onnée dç ^I^» 
goitre ,^ cbu^^ ui\ bouquet de fines herbes, as 
Vpi> bêu^ce fraif.^ ^csuj^ cuite ^ vous aqrez oi;^ 
aSPA? de çhampfj^jnops , caorijUes^, trufieiKjg[iouJ&.. ' 
fiâfpps., çus, d'arti^^apXr. lai^anc^s de Csraes^ 
qi,kei)ëS; 4'écrfvîçe9; oS&rvez qvCiï foie dç boft 
gçût. ^TTene? vâlirç. tagqôt tort l<WÇe .^. y 
ni^^P^ dçida^B up l^ cçi^lis d ége^iqes^ '90. 
autre; dreiTez votre Carpe, ât mettez vôçrj^ lo- 
gout par-defTus , & fervez chaudement. * 

jiutre Entrée de Carpes. " 

On let farcit fi^r rajçrcte d'çpe iarçat ç<?râ0 
ceVe ci-devant,. <i^^ foitde hpi^gç^t» ^&^(es*. 
ll^Si cuire a^ fQu^ . Pour fa^rç IgfiifCii^, VQQft 
défpiTez. vos Carpes ,^ que vous.baçbeiç avec ns^ 
sea de ci^Qidfi, e^AiL«h0jBpig9QW^ iel^poir 
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vre, &mufcad^ : vpuf y ajoyiitez un inorceaù 
dç inie<ii^ paiit» cuite dam du laie; ou dans 
de la crème, fur le fourneau , avec de bon 
beufre«firitir; ik quatre jaunes d'œuft cruds^ 3c 
ks'blMCs fbâ^cez en négt^^ vous mtsctez vûi 
atvéces de Carpes dam une tourtière beiurréé'j 
de$ traïK^s^ pain dan» le fcmd , & vocm mettea 
la farce paF«deflru«b]ienpr<»premeRÇ|^& pour voui, 
faoHker à la bien arranger , batçz un oeuf (Iht une} 
affieite , A Ui âfttt^n a v^ U4i coûtea u trempé dan$i 
Vœof ; enfttite , vckie let àffrofif z de beurre fondu, & 
ké pafifea tPuiie fnle de pam bieit fine; & bieti 
biaiiche,& ¥00» te» mefte^z' au four; Vous preiH 
dnea garde q4»Vltet (oient d'ene* belle codeur^ 
bien Monde, & )e« fervires chaudement: toutef 
forces defences maigres (b font de même; il 
wNjF à qu'à déguiftr la chair du poiffon; & quand 
vo^ au]^» de«' ptftt» d^sK^it^ voii» les mettre» 
dedans au lieu de tourtière. / '- 

Carpe larièe â'^Angùîfkr ^« ''^gout. 

Apié9 )Ht«oij« écaill&f & lavée, vour'br tar*» 
dez de>^Qa lardons d'Ânguitle, l>amçtoea dans 
b calTe^^lç^ FafTaifimnant de fel, poivre, moS^ 
cade y un biEiu(j|uet , une deim coillecée d^eao^ ^ 
«flft dond bpiiselUe de vin blanc , ckanipU 
gaotta^n^^^ii^ons^ truf&s , petits ognons. bian^ 
çbky âî 1^ faitet cuire tout* doucement;: q«M^ 
çQq, ièrafiiiite, meaea^y des câpres, un cpuk 
pie d'aocbcds r n» morceau de bon beurre ni^y 
Dié,*& lef.iaiilèas ua peu mitonner enfemblev 
^ fervea chaudement* Prenez garde que vôcre^ 
ragoûe^ibit bi«( lèi» & d^niaboa geftt. 
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\. '' Çàrpes farcies dans j/e corps, 

• •« ■ . ♦ • 

;^ Ayez une bjçlle Carpe, éc;611e»?Jài, & la 
yuidez proprement ; féparezia peaii d'avee.ia 
fhair, y laiflanc ia tête & Ja 4}aeu&,* & faites 
igne .farce avec la m^me chair, & cbair d'an- 
guiHe» iaicances de Carpes , aflaifonnées de fi^ 
nés herbes, fel, poivre, clous, mufqtd^^ thin» 
beurre frais *^ & champignons , le tout, haché 
bien niènu. Farciflez vos peaux > (& les coufez, 
pu lesjoigées enfemble. Vous .le«, loettrez cuire 
au fouf;^ ou bien vous4es mettrez^ d»n9'iv>ccaflè« 
rôle, avec de bon beurre, via bJanc^ & botlil* 
|on de poiflbn, ou purée claire, fSe bon ajQTai* 
fonnement ; étendant, par-deflus du^^ôurrje frais , 
• & mettez par-deflus un bon ragç^t de laitan^ 
f^es en; fervant, ou bien une Taufle à l'Ëipa* 
gnole. . ' 

Carpes en JjàjçMs. . . , ; 

Api^ès avoir écaîHé , & vuidé vos Carpes , 
kvezen proprement les peaux ,& en tireas 
toute la chair, en les defoflTaqt .bièq ; ce qu'on 
peut faire en levant par tranches , avec un, coû-« 
tèau, la chair du poiflbn; enfuite^Votrs^la ha- 
cherez bien menue avec chair d'aoguillei ohaiB* 
pignons., truffes, affaifonnée de ièl, poivre, 
& fin^s herbes : le tout étant i^ien liachéy 
paflèz^le au blanc dans la caflerole^avec beurre 
frais, un peu de bouillon de poifibn» bu purée 
xlaire. Laiflez bien cuire le tout; létanc cuit y 
fervez-Ie pour £4nti^:aveç.un po de, citron. . 



Autre 
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' \Autre Carpe enbacbis. 

Après avoir écaillé, & vuîdé vôtre Carpe», 
levez-en i>ropreniënc la peau $ déloflez-là, ha- 
chez-en bien la chair , & la mettez dans tine 
baflèrole , que vous mettrez fiir le feu , & que 
vous aurez foin de' remuef ^vec une cuillère 
•pour h faire un peu delTecher : enfuite ^ vous 
la vuidez fur vôtre table, & vous y mettrez uç 
morceau de beurre frais, un- peu deperHI, & 
de ci&ô^e, avec quelques cbaropignons : vous^ 
hachez bien le tout enfemhle, & Vous prenez 
one caflerole avec un petit morceau de beur- 
re, que vous faites fondre fur le fourneau , 
avec.une pincée de farine, &, vous faites î un 
petit roux, & .vx)us y mettez vôtre hachis, que 
vous aiTaifoqnez defel, poivre, avec une tran- 
phe de citron.: vous aurez fbïn âe le remofr.aveç 
june cuillère, Xur le feu, de peur gu'il ne s'^ttache^ 
& le mouillez d'un :peu de bouillon de ppiflbn. 
Vous oKferyerez' qu'il foit d'un bon goû;, & le 
fervirez chaudement pour Entrée, L'on tait de 
la ménîe manière tous les. hachis de poiflbn : 
quand on a du coulis , vous y en mettez trois 
ou quatre cuillerées à boucjiè dedans. 

Carpes en filets ^cmx Concombres. 

; * Aye2 des Carpes , habillez-les , & lesvûites 
frire» pour les couper après en filets ;: eniimâ^ 
prenez des Comcombres , coupez- les , & 3és 
faites mariner ; enfuite, pafièz-les dans la bafle- 
ro!e avec. bon. beurre, & mouillez- les de bûiiil- 
lon de poiflbn ^ ou purée claire , avec un bouquet 
de fines herbes^ & bon aiTaiTonnanenc. JPa;- 
tes-les :bien cuire ; étant cuits , liezrles avec un 
boncodis; mettez-y vos. filets de .Carper> ^ 

Ijl les 
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les faites v0 ^ imfoaner ^ & ftr.Hz pour En- 
trée chaudement 

• €iiffi ah Hmi^vmi^tWKiflért. 

t^'^ffeîi'kavec fès éettîile«9 & la cpopcz ea 
4]uatr^. Meue^là,<a»e avec éa vih bUnc^ou au« 
^ev qn peu, de ^^jus» & de vinagre. Tel, 
poivre , mufeade^, doui » ciboulat ,:. teurier> 
Beurre frak, ^ une écorce d'orai^e. Fsûces 
confomni^r le beurSloo , &k liez aveÇ'4tt coulis , 
& y mettez dos, câpres ea di^aat. / 

Carpe au 4durt'houilïon. 

Ottt lel olHeS, &\t AtA^ra des Carpet , A 
le* mettez au bleu ; mettez vôtre Carpre fbr 
un baflSïi, & la couvrez de fel. Faites bôîuî- 
Kr do vinaigre, & le jettez deflUs; pSez-fe dani 
une ferviétte, & h mettez Amrune'cafiferole 
évale; mettez-y du vitj blanc , de T^âtr 'bûûîl- 
îante, ognons, laurier, clous, poivre, & bon 
!sieuïre. Fahes-là cûîre, & éftant cUird, tirez- 14 
& la fervez fur utte férviette blafflfdre , ^ztmt 
tie (>eifxl , pour urt plat de rôt. 

Autre Carpe fur le ^il. 

Ayea' tilie Carpe , habiH6«-1à proprement } 
iîwtez^li de betnrm fondv , & h poudrez <fe 
fd fltenu^ faices*}à gtiHer ïm le gûl l Àam coi- 
•te , faster^y tine fauUë avec du beufw ronz ^ câ- 
pres^ àndiois, jm d^ citron oq« vinaigre ; af*- 
^finÇnmez de fei, p(»vre, & mufcade. On les 
peut fervîranffi aved une fdufiê fake avec du beur^ 
19 irais , M , poivre perfil , dboulea hachées 
ineauëf y Cixaà pca de botttton de ^poifibn, ot 
fi purée 
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fofêt c]àxB^ & toa$ posa le tout à tecsRbt^ 
le ; vous -y mettez vùct& Carrpei & h fetvea 
«▼ec ua pM d'orange. 

Carpe Mcmpàgràe. 

n faut arv'air utae groflb Carpie t ^^ ^^ux pe-^ 
tites , en prendre toute la chair , dont vous 
ferez mit farce , dattfc Ib^Hetle vecif^ fiWtlfez 
«me mîe de pain cake d^s cite la i^réMe| 
enfuke , tous là deflfechfeffea ftfr le feu \ txi 

Lajofttatit fîx œufs , uSe tétine de vteau , da 
d bianchi^ & nniiiei ^t^& de fîtieft lterl>e«| 
vom itnë&rez le tout enfeUiBle, avec un ped dtf 
thampi^idas ha«h6Z iHén mena , petfd âr d-« 
teoles^ (St quand vôtre fariéè fêta à peu ^k%iKÂà. 
de , voi» y ajouterez uDe4Wft de-beurre , *: fli 
jaunes d*«iuw crudsj tjt^ ^tis tnélerèi bieB 
enfenible. Vdtre farc^ étant fdté ^ it ftuit WfÀi 
le plai dans laquelle elledmc être ibrvle) vo«ii 
prendrez de vôtre larce ^ que vô^s mettre^ daiM 
te fond dtr plat , à la quelle vdus domtleree fà &^ 
gure d'une Carpe j en y afoûtalit M tête & 1< 
iluetÉ': tetnarqûeZ' potîFtàiie , qu'il faut l^jferlé 
corps de te Carpe Vwde , pot^^^ y tnettlne Uftè 
dou^^ne dé petits pigeot>s de Volière »<:tëtie9 de 
«oq^ féS<e« gtad, champignoifs , H cdM ciik ^ 
Mé d-tïn Bon tôuUs de |)erdrlx. Il fai» que ift 
" ragoût foit &bld^ aVam que de le mettre dën* 
la Carpe: ce rafgoût étant placé, Votts ferÉnë« 
\kz laCarpe du refte de tôcré farce ; Vodl aurèi 
desœisrf*i^ biénf batus , dant lei^uefis Vous paflè«> 
T^£ 4a maki fdtrvetit , pour que vôtre Carpe fôit 
bkn dnie^ apfêi quoi/ vous ta panerez, & lui 
ferez des écoles avec la jointe d'un couteau^ 
il Viftis r^fte ildncles deuit têtes de Vû* peti- 

I 4 tés 
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tes Caipâ, & de^à farce ^ dont vous formerez 
d^uzpecices Çarpçs, une de chaque côcé, fans 
y mettre du ragoût, le tout bien pané, & le 
mettrez cuire au four une heure & demi : Ecant 
cuites & de belles couletira » fervez chaudement. 

' <. Jlutre Carpe accompagnée. 

Vous prenez la plus grofle Carpe que vous 
pourrez trouver; vous fécaillez , & en ôtez les 
oiiies t, & la vuidez ; vous !a faites piquer de 
gros lard , aflaifoïineE de fel , poivre, perfil » 
mu(cade , & fines herbes , & deux lardons de 
jambon : enfuite., vous la farciflez d'une farce 
marquée xi «^dcAus, & vous y mettez un ragoût 
de. petits pijgeon^ dans ie corps , coinme il eft 
marqué à^'artiçle précèdent; enfuite, vous fer- 
inez vôtre Carpe avec un peu de farce, & la 
faices ÇQçdre ; puis après , vous la plies dans 
pije ferviea^ , & )a ficeliez : Vous M mettez dans 
une caflerole ovale , ou poifTonniére; enfuite ^ 
vous prenez deux ou trois livres de veau, que 
vpus coupez par tranches, & que vous mettez 
au fond de vôtre caflerole, avec des bardes 
de lard, quelques ognons, & carotesr.Vous la 
couvrez , & la mettez futr fiir un fouroeau , 
çoimne un jus de veau ; & lorfquè vous le voyez 
attaché, qu'il Ipit d*une belle couleur , vous y 
jettez un morceau de beurre , une bonne poi- 

§née de farine, que vous faites rouffir eofemble^ 
i le mouillez d'un bon bouillon & de jus , & 
détachez bien ce qui fe tient à la caOerole, & 
ajoutez- y deu^ petites Carpes coupées en mor- 
ceaux dedans, avec une boijteîlle de vin de 
Ch^mpsigne, ou de vin blanc » & aflaifonnez de 
felj de poivre, laurier j fifles,hçrbeS| fines épi- 
' ces 5 
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CCS, ognons , & perfri. Vuidez ce jus fur vô*- 
ore Carpe, & voyez qa*il y ait aflez de moîiilîe-, 
meQtpour qu'il, pafle par-defTus, â;1a faites cui«c 
re à petit ten : vous faites un ragoût d'autres, 
petits pigeons, crêtes, foies gras, ris de veau, 
queues à écrevices , tfufi^s venes , champignons , 
moufTerons , petits çus d'articbaux ; paflèz le 
tout dans une caflerdle ^ avec un peu de lard 
fopdu , & le motiillez d'un bon jus ; & étatic 
cuit , vous -le liez d'un bon coulis de. perdrix » 
& d'elTence de jainbod. Lorfque vous été prêt 
à fervir , vous tirez vôtre Carpe de. dedans foot. 
|us, & la dépliez » .& la dreflez dans le plat où. 
vous voulez la< ièrvir ; jettez Je ragoût par-deÇ* 
fus , & forviez chaudement. ObRirvez quej^ 
ragoût foit long» pour qu'il garniifè bien.le:plac« 
Ceux qui veulent faire la dépenfe^la^ipeuviepi; 
garnir de petits pigeons au baiilic, ou d'une ma- 
rinade de poulets gras. L'on faic^des truites en 
gras, de même, des faumoiïs, des brochets , 
^s turbots , des barbues , de grandes ibl^s;^ 
on les fait cuire dans un même jus , & on y Jet^' 
te toutes fortes de differens ragoûts pap-d^iiaS'i 
c'eil la volonté de l'Officier qui travaille. ; i 

Carpe rôtie à la brwbe. , 

Ayei une Carpe laitée ,.la plus grbfTe^ & la 
plus graife qujs vqi^s ; pourrez uoqy^r4 L'a^aRf 
habîlée, faites une farce avec la laitance » i chaff 
d'anguille , anchois , chj^mpigpoosiy ognons,* 
pern! , & thin^i aflaiionnez Je iput^e.f^l, poi^ 
vre,& fines.. épicçs^ çiettez de bQft be urjre fraisa 
la farce étant fiite y.empliflez-en-vôtreearpei 
& recoufôz l'ocrvertore ; & l'eayedqpez dajis. da 
papier bien. besfrç^ ffli^rocljqz^rj^l (jg^eq cuir 

I5 • .few, 
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ft» 9 «y«£ finn dèTarrofer de viti blaiicdt beAr^ 
Ire s étant cuite, dre{fes-là liam fah {ilat, &y 
fliMtez «me Ikitfe à Hcdieiinei ^ de fervex dbaiH 

£«rrî#^ ife <krpes^ à TAngkife: 

Vcm écailks tm Carpes ^ laves- les bien ^ 
lès ficeliez : vous feres lui c^ps Me bouillon ^ 
où vous mettrez quehftses tranches de eicrdti , 
^rioM) oa bouqwt de finet herbes^ éa &1 f 
l^vre : vous ferez là faufle dl*uti morcsB^ 4e 
feieurre frais > une goûte de vin &c » quelijiiès pe-* 
iks champignons ^ une pineée dé mie de t>atii 
bien fine, & làlaicaece coupée eb tranche» ^^ 
«n anchois haché ^ un jus de cmau ^ & les 
iervez chaudement. 

Ùifphh Bohême. 

Ayez une Carpe de telle grasidear t{Mf vem 
\é jugerea à ptppds , Isives* là ^ c0Bpez-ed les 
nageoires » le bout 4^ la quéaë , & en tirez IV 
' mer ; obr^vei^ 4}i»e vôere Cai^ ne feii poioi^ 
écaillée ;airailbnnez* là de fel, poivre, fleur de 
mufcade, itn iucÀceau dé beii beu^e, un cou- 
pie depots de bonne bière, un bon verre d'eau- 
de -vie, del'dgflo», im boiiqtiet de petfit, ci- 
boules, bafltîc, ttn^, clous ;mecte^]à fur te feu, 
& la failès cdire i grands bdiîiHotiS. Vôtre Car- 
pe étant cuiie , 4^ d'un btstl g^t , Hez vôtre 
iaufle avec un morceau es beurre manié, & fer- 
vez chaudement pour Emrée. Une àâtrefoft, 
vous pouvez la fendre en àéxïi , la ttàià^ ea 
morceauàc, & là^irè cuire éi même. Une autre* 
ibis, cH9f peutTécûlleri ^ la £we ci^ke de 
même. En^ 
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Prenez une Carpe de moyenne grofleur, oa 
de 4t&'e te candeur ijue toui jugerez à propbs; 
écaillez-là, âclalavez^ étant lavée, vuidez-là, 
& prenez g%»te d^c^ peidre le fadj. : li&tez le 
i^edads du corps avec de bon vin rouge; enfui* 
te la |||ttéz de M peinte d^nn coâteàu des deux 
cotez ^Pl: la poudrez de M de même des deux 
cotez: laiflez-là comme cela pendant une heure; 
^uîuiitylà mettez dâns^ tme caflcrole ovale , -de 
fa grandeur^ Mettez- y une boiiteille de bon 
viri rduge;tin côu|)fe tfogtitms, drtûpez en tran- 
ches » que vous mettrez deflbus , . de peur qu'eU 
îeirie /attadie, avec im bouonet de fine^ her- 
bes, quelques chxxt dé iprofle, un cdir|)Ie de 
vetrè d'eau , & un detoi verre de vitTaî^tÇ j cou- 
vrez vôtre câfferote , & là mettçi édite tout 
idôucement , avec feu deflurs & defFôud^ : étant 
t:uite,tirez*en toute lafauiTe dans une autre caf^ 
fefùle, Se y mettez un bon morceau dé beurré 
fnatiië dans de la f^ne. Vous le ferez cuire ^ 
jûfcja'à ce qu^il foit réduit à ht quantité de falulfè 
Çtfîl ybusfaut ptour' vôtre Cafpe: ajoàtei-y troiâ 
ôû tfuacre àùcfiois hàchéi^ du poivfë côncafi%, 
de fa ftiu'fcade, & urte poignée de câ^es, îïa- 
éhées ôû entières : obfervez que tôtre làuflè foij 
6é l^ehi goût, & mettez vôtre Carpe tfatis le plat 
que vôu^ vôuîei fervîr, en mettant vôtre fauffé 
par-défTd* , & là fervez chaudement, garnie de 
tnoûltlete^ de paiu^ &ites dans de bon bedrn^» 
greffes, & longues comme le doigté' ' 



^w 



tax. 



14© LJR. CUJiSINlER 



Tc H A P I ¥ R E X I V. 

\^ Dès Entremêes d'Ecrevices, 

H^Huitres^'.&^ûtres * 

Coquillages; ï^ 

Entremets d'EcreviceSy^ à VÀngloiJe. 

VOé Ecrevîces étant •cuîtés à l'eau, vous en 
épldchez les queues , 1& en ôtez toutes les 
petues pâtçs, rie lailTiipt ,que les deux grqfles, 
& en. ôt^z la. gcofle potjqillé de deflu's i-vos Écre- 
vices étant épluchées, yojis.les paflez dans une 
caflTerole avec un peu dé bçurrè frais , quelques 
cbampignoqs^ & truffes, &.les mouillez, aua 
peu de bouillon de poiflbn^ ou .autre ^ avec deux 
ou trx)ii- cuillerées ^â daigrelTerde coulis d'Ecré- 
vices» .& les laiflez mitonner a petit feu ; étant 
prêt à fervir', vous les achèverez de lier avec 
une liaifon d'w couplç dej^ùn^s d'œufs , délayez . 
avec de la crerpe douce» un peu de perfil haché: 
étant liées,' voyez quelles foiént de bon goût, 
& les fervçz chaudement pour Entremets. Une 
autrefois , vos Ecrevic.çs' étant épluchées', vous 
les mettrez daps une caflerole avec uh .morcean 
âe beurre manié danirla. farine, & leis n^ouille- 
rez avec de la crème de lait douce , & les afTaî- 
Ibnnerez d'un peu de perfil haché, un peu de ci- 
boule, fel, poivre modérément ,i&leé ferez boiiil- 
lir, prenant garde qu'elles ne foient pas irçp liées ; 
/, /J ob- 



olbfervcfz <jpi*elles fdeflc d^ua bon gout,' & Jet 
lervez chaudement : àQue façon ^'^GOùtamodet 
ce nomme , Ecrevices^à la crème. . 

• Entremets â'EcP&ûîùesy à Pltà^terine. 

. Prenez des Ecrievicer; & les coupez toutes 
en vie par la moitié; imèLtéz-les dans une cafle*- 
rolé-avec un couple de verre de vin de Cham- 
pagne, ou autre vin blanc , un cfemi verre de 
bonne fauile , deux gouiTes d*ail , branches de 
bafilic , . tranches de citron , un ognon coupé en 
tranches^ Tel & poivra ;. ciboules , & . perm ha- 
ché; mettez -les fur Je feu, faites-les- cuirè i A: 
obfervez qu'elles foient de bon goût; étant cui- 
tes, ôtezrcn la branche de. bafilic, ognons;^ cî- 
trons\'"dréflez dans leur 'pj^t;*&fria^ faufle eft 
trop longue, pouflei^- là* vivement fur le feu; 
ajoûtez-y un Jus de citron avec un peu d'eflen- 
cS; ft^tcez votre fâluflfe' par- deflbs' yos^Bcrevi- 
ceiv & fervez chaudement pour Entremets. 

Jlfitré Entremets d^Ecn^ices y à riialienne: 

Prenez des petites Eere vices, Javçz-les, & 
les mettle, enfutce, «daiis une caiTôrole,^ avetf 
da fel , ;da poivre /;& des clous ^ ognons coupés 
«n tranches , une tranche^de citrop , un couple 
de Verres d*eau, & îfes: mettez cuiriei 'D'abord 

3tt*elies siurout changé de couleur, Veiiree-les de 
effiis» le fen ; ôtez-en tels pewespates^ épluchez 
\€S. qoôuës , ôtez-en la g^offe coquille , Si que les 
grofles pâtes tiennent avec le corps; Étant tou- 
tes épluchées de même; prenez dcpperiit, de la 
eiboole ; .dfu lard râpé , -piques foie^ de- volai^ 
\k» haçhés,-ott:Chiâ|Às.volsilles:ËQi€e>à la bro-' 
... .*. che, 
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«hf , cham{>îgiioiis J finei herbes, & goe^ &> 
pices 1 fel » poivm ; çnfpîte » prenç:^ cette 
compofKion, & Is mwç^ dâos Je fond di4 p^C 
où vous voulez fervir vos Ecrevices ; fai- 
tes un cordon d'Ecrevîce» tout autour de vô- 
tre ptat, les queues en dedans; faites ud autre 
cordon par-deflus , avee les qtieuët toôfourf en 
dedans, & continuez à faire ces cordons juTqu'^ 
la fin; mettei^-y, en fuite, un peu d'huiïe par--^ 
deJTus , & m peu de poivre coneaffé , & tea met- 
té^ au four. Etant cunes^ & attachées ou att 
i>né du plat , ëgoûcez la grdi0e ^preiïeï-y un ^ui 
de citron p9r-dt0us^ & les iervtz ckmdemd&K 
Iiûur ËutremêtSt ^ • 

Entremets d'Ecre^kes^ à lafaintâ 
J^emux. 

A y*? dq belJes Ecrç vices , faites Jei cuire <:om* 
xne qelle* ci-defîus^ étant cuites, éptucàcz-ea 
les petites paces , les queues & la coquille de def- 
fus le dos , & nettoyez t)^i| le corps des petite^ 
ordures qu'il peut y avoir, Enfuite , caflez-en 
\^ groffes pâtes, fans les détacher du corps^ &r- 
fangtï: les dans une c^erolçi metce^-y du per- 
fil, de la ciboule hachée^ fines herbes « fînet 
épices, feJj^ poivre, champigaons hachez, & 
tjruEFes, fi vous en avez; faites fondre un boa 
morceau de beurre que vous mettrez par-def^ 
^5, quelqoea jus de citron; mettez-les fur le 
{eu pour qu'ettes prennent du goût; enfuite , ar* 
rangez-les dans une toujtiére avec un peu de 
iniedepain dciTous^ panez- les ^ & leur faitei 
prendre couleur au four. Etant de beUe cou» 
leuTi dr€ir€2.*ks ààm leu plac aTec un fus da 

ciiroa 
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<^m ?^^fS»9 A ferves ç{iau4«inent pour 
Xntremôcs^ 

Ef9ii:mét^ i^Eçreviçes m Woai^ pour 
des buiffons. 

Ayez de belles Bcreviees , & les fakes cake 
dans ane marmite; aiSûfonneK-les droguons, di^ 
ciboules» perfi), fioes herbea» mi peu dVaa^ 
lin fikc de vinaigre; étane cuites-, Ôce2*ea iwh 
ces les petites pâtes; mettez- les. dans une a^ 
ièrole: pailez le boifiHon oà eltes ont cuit, & 
le remettez avec vos, Ecrevice», pour les tenir 
chaudes, & qu'elles prennent du goûe en mè» 
me tems. Qoand vous voudrez vous en lènir^ 
vous les drdKnrez dans leur plac en buiflbns^, àt 
les tiendrez toujours chaudes; obfervez aufliy 
qu'elles foient de bon goût, & ferrez chaude^ 
loent pour Entremets* Une autrefois, au Uen 
àt les faire boUîHir, faitdk-les cuire à la broche, 
en ^ embrochant deflus des petitr hâtelecs, Ût 
surrofez-Ies d'une marinade faite de vte , un peu 
de vinaigre, un morceau de beurre; aiKdfomies 
de ici, poivre, egnons,*peifîl, & fines her<i^ 
bèf. Vous pouvez a^ffi le» àrrofër db lait, «s 
fie» de vin. Les boumors fe font cuire de œê^ 
ipe à la broche, ils ibnt beaucoop meilleurs <}iie, 
bofiillî^. Vous pouviez mettre vos Ecrevicee 
dans du lait, une heure avant de 4es fatf e bo&ft* 
lîr,& les faire cuire dandle même lait, les affi^ 
fbnnez^de lél, poivre, perfil, & un morceaoi 
de beurre. Sàant cuits, les iêrvir comme let 
iotresi 
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Houmars^ autrement' Langotijk^ pùur ' 
Entremets. 

' PrenefZ des Kôumars , & les faîtes coîre à 
Teau , & au Tel , ^ les faitef ^uire Tefpace d'une 
demi-heure , à bon feu; étant cuits, tirez-les , & 
les laifleî refroidir; frotez*les d'un, peu de beur- 
le Qii d^ lard , cela leur donnera une belle cou« 
leur : étant frosid , ôtez les petites paces , & cal^ 
lèzleagrpflfes^ enfuite, ouvrez vôtre Hoamar 
par la mo^iç, pilez une feryiette fur le plat que 
vpus voulez rçrvir,&y mettez vôtre Houmar» 
^ les groiT^s. -pactes autoui:, lesrgarnifTés. de per^ 
fil »;&. les. f^ivtz pour un* petit Entremets: û 
yo^i te voulez fer vir pour up gr^d Entremets, 
ypus p'ayez qi^'à.en n:iett;re pilleurs, 

\ . Houmars à Vltalienne. 

Prenez des Houmarf çnics comme ceux cff- 
àeiru9^& lei( épluchez I qui Veut dire ^ d'en ti- 
rer toute ia chair de dedans leurs corps ^ .& la 
chair des pâtes , en la coupant en filets; étant 
coupée, preqez une caiTerole,» & y mettez un 
inprce^u d/s-tH^urre, dé la ciboule,. peiriQl ha- 
ché, des champjignons hachez & tru^, îx 
yous'^n aye2^;:paflez le tout quelques topra fur 
le feu; eofiiiç^i mettez-y vos fifets d'Houraara, 
& les mioiiillez d'un peu de jus ; & un viei^re de 
vin de.Chamj>ag^e, & les aiTâironnez de^ (e}, 
poiyre , .fene^ herbes, une rocambole , Se lea 
faites mitonner tout doucement ; . étant; prêt à 
fervir, oblervez qu'ils foient de bon goût,. & y 
itiettez un couple de cuillerée à bouche de bon- 
ne huile ^ & un jus de citron » & lesiiez de vo- 
ue 
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tre coulis, & ferveE chaadeiQënt pour Emte^ 
mêtS4 . . . .^ 

Houmars d'aune autre façon. 

Vous prenez des Houmars, les faites ciiTre^ 
.& épluchez comme ceux ci-devant, & les paft 
fez de même : vous faites plier les coquilles biea 
fines I obfervez que plus< elles feront fines , plus 
v^tre coulis en fera meilleur : vos coquilles étant 
^ien piilées/ vous en ferez un petit coulis, &1^ 
palTerez à l'étamine; enfuite, vous en lierez yôfi 
tre ragoût , de Houmars^ Une autrefois^ ai^ 
lieu de les couper en filets», vqujb les hachejÈç^jf 
^tant hachez , vous les .paflez de, même . qujç 
ceux qui font coupez en .filetaf, & les pouvez 
Her d'un coulis rouge de vos coquilles de H<m2> 
mars, & les aflaifonnez de même; vous \^% 
pouvez auffi pafler au blanc , fi vou? voulez l 
.comme les Ecrevicès à TAngloife } mais xjue \^ 
tout (bit de bon goût, & fervez chaudement» -.a 

. > ■. -ij 
Entremets de Crapes. > 

: Ayant des prapes en vie, mettez -les dans 
Jupe marmite avec de Teau & du ^el , & \t$ 
faites cuire; il faut toujours une demi-heure 
pour les faire cuire ; enfuite , étant cuites , reti- 
rez-les» & les laiflei refroidir;, étant froids , le- 
vez-en la coquille, la remettez deflus, & caflTez 
•lés grofTes pâtés , & ôcez les petites ; pliez une 
ierviette deflus le plat que vous voulez fervir^i 
:& y mettez vôtre Crape, & lesgroflTes pâtes 
.autour, que vous avez calfées; garniflèz-Jé dç 
îperfil verds , & fervez pour un petit Eptre- 
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niéts» Voqs te pouvez aaffi fèr^rar , pomr n» 
grand, en y meuant d'avantage de Crapes. . 

Crspes à l'ItaliemA 

Vw Crapes écanc cuites cottuœ cUtetTus^ 
leve2»^en la coqaUlte fknt la cafier, âr en tirez 
€oui ce qui eil deck^ la Crape , & la chair des 

frgfles pates; Ëiices bien hacher le coot enlêoL* 
le; prene^z; une cafTerole, & y mettes ua de^ 
sni verre d'huile, de la cib(Mde hachée; du peiv 
ill, des champignons, truffes, fi vous- en avez^ 
paflQz le tout fur un fourneau quelques tours , & 
entice , mettez-y vôere Crape hachée, & affiû* 
Ibnnez de fel, poiyre., £nes herbes, & ub d&> 
sni verre de vin blanc , & le laifTer miiooper 
tout doucemeut^mettez-y un morceau de beuiu 
re manié dans de la farine, pour le lier, oa 
bien un peu de coulis, & un jus de citron; ob^ 
lërvez qu'il foit de bon geût, §c en seœpUiTes 
lés coquilles de vôtre Crape, le panez de mie 
de pain , & le faites prendre couleur au four, 
ou fous un couyerclfe^ &. le fervez pour un pe- 
tit Entremets, Une autrefois, au lieu de les 
J)aner, vous pouvez les fervir naturellement; 
vous pouvez aufll les fervir au blanc, en les liant 
d^une ftailbn d'oeuf. 

autres Crapes y à PJngleife. 

Ayez des Crapes cuites comme ci-devant ; le- 
vez-en tes coquilles , & tiret coik; ce qui eft de* 
dans, & la chair du corps des Ci^es^ ^ la 
ehsùr des pâtes ; hisichez le tout, & le mettez 
dans une c^f&rote, avec un mocceaa debop 
beuire , un peu de periil haché ; «flaîfaDiia d'un 

pea 
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pta iïï pQovre âc de mufcade; mettez vôtre caf^ 
letole fiir le fttt y & temwz vôcre compofitioii 
avec iiM cuitter de bokn voui y pouvez mec^ 
ere utt f>ra d0 crème de laïc, ou boiiilloh: ob*' 
iervea; qi^ôtte foie d'un bon goût^ & y metteat 
mijo$ré<t cktrom, & ks dreuez dans iems cô*- 
quiilèfv &<tei T^ikez de tmè de pain, & les fail- 
les prendre eoiileor au four, ou fous im couver* 
de de lourdére^ & tes ferveas chaudement pouf 
£naef»é€^ tJâe autrefois , vous pouvez tel 
lier avec une liaifon de jaunes d'œufs. Une 
mxtréfm ^ vous pouvez y ajouter de ia mie d^e 
pain de potage bouillie dans de la crème ou du 
lait. Vont pl^tivez auiH y ajoicer trois à quâbe 
blrae^ d'ftofs foBetteat en nége ^ \es âteSèt dans 
le^eoqiwtles^ l^s paner, âilt^s mettre au fourf 
il fattc primdre garde que les coquilles ne foiem: 
pas tout-ir-fok ;)laine, parce que le blanc d^œuf 
pacfce, & cela ferok fortir la compofition des 
€ù^ViQ$'^& iei fervez le pics chaudement qu'il 
vgmkt^ pciûhhi pour Entremets. 

Huitres^ nu Ragoût ^ à k Bourgeoîfe. 

Ayez des Buîcres, la quantité que vous juge- 
fez àprof^oSj faites^-les blanchir dans leur eau: 
^am UsHVchie», tirez-les égoûcer , & les éplu^ 
€h^& le« KDe» après les autres , bien propre*^ 
ment. Mettez dans une ci^erole un bon mor^ 
ceau de beurre , & le faites fondre : étant fon- 
du , mettez-.5f de la feriae ce que vous jugerez 
à propos , & la faites rouffir ; étant rouflîe ,\ 
nïette2ï.y uti dgttdft haché , & quand vous ver- 
«z que vôtre ognonfera cuit, moinHez^Ie d'eaé 
eu de jus , d'Un t^erre de viu blanc ou rouge, 
& y mettez y'ea«^ de vo» Huitfe», ât afiûionnes» 
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jde Tel, poivre, bafilic^ thin; & cbftrvez que 
vôtre fauflc foit d'ua bon gouc , & pte trop lon^ 
gue , & y mettez vos Huîtres , & un jus de çi« 
tron, ou.bien du vinaigre, & ne faites pas 
bouillir vos Huitres. Vous y pouvez mettre du 
perGI haché , de la ciboule. ' Vous les pouvez 
donner au. blanc, en ne faifànt pas rouliir la 
farine. Et quand la faufle fera faite, vous y 
mettrez vos Huitres, & liez d'une liaifon de 
iaunes.d'œufs, & fervez le tout del)dn goût. 

Entremets de Moules en Ragoût^ en maigre. 

, Nettoyez bien les Moules , lavez-les, mettez- 
les dans une caflèrole.àvec un morceau de beur* 
re , & les faites cuire Jur un fourneau ; étant 
ouvertes , tirez-les de, leurs coquilles , & en 
gardez Peau ; paflez dans une cafferole , avec 
un peu de beurre , quelques chànjpignons , & y 
mettez les Moules , avec un bbuquet, &, leur 
faites faire fepD ou huit tours fur le foarneau ; 
mouillez -les moitié de leur eau , & moitié de 
bouillon de poiflbn> mettez-y un peu de perfil 
haché, & un peu de poivre j étant cuites, liez- 
les d'un coulis de Moules : voyez qu'il ibit d'un 
bon goût>, & qu'il ait de la pointe; dreflezrles 
proprement dans un plat , & les fervez chaude^ 
ment pour Entremets. Ce même Ragoût fert 
pour des Entrées aux Moules , en maigre. 

Moules à la Matelote. 

• Vos Moules -étant ,cuites comme ci - deflusi» 
ôtez-en une des coquilles de chaque. Moule , & 
les mettez dans une cafFerole avec un morceau 
de beurre ) perû & ciboules ^ paiFez-les quelques 
:. tours 
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toars fur le fea , & les poudrez d'une pincée de 
farine » & les mouillez de leur eau ; mettez • y 
nnfe pincée de poivre ; liez-les d'une liaifoà de 
jaunes d'œufs, un peu de mufcade râpée, ûh 
jus de citron ou verjus , & fervez chaudemenc 
pour Entremets: on les fert en, Hollande d'abord^ 
qu'elles font cuites & ^ouvertes » tout naturel- 
lement. 

Ragoût de Moules y à Vltalienne. 

Ayez des Moules cuites comme ceux ci • de- 
vant y mettez dans une cafTerole un peu dfiuile'^ 
ciboules hachées , perfil, cbampignons\, truffes, 
fi vous en avez; paflez le tout un moment fur 
le feu ; poudrez- le d'une pincée de farine, mouil- 
lez- les d'un peu de jus , un verre de vin de 
Champagne, ou autre bon vin blanc, unpen 
de leur eau, gouffe d'ail hachée, pincée de poi« 
vre concaiTée ; jnettez-y vos Moules , achevez 
de les lier d'un peu de coulis, & les faites^boûiU 
lir un moment ; obfervez qu'elles foient d'un bon 
goût , & les fervez chaudement pour Ënm*emèts , 
ou pour des Entrées qui demandent des Ragoûts 
d'huitres ou de Moules : vous pouvez les fervir 
en maigre comme en gras , il n'y a qu'à ce fer* 
Tir du jus maigre , & les foire toujours de mê- 
me : pour les fervir au blanc , au lieu de les 
mouiller de jus , vous les mouillerez de boîiiU 
Ion , & les livez , en iiniflant , d'une liaifon de 
jaunes d'œufs ; fî vous n'^ez pas de bonne hui- 
le , vous vous fervirez de bon beurre , attendu 
que tout le monde n'aiment pas l'huile; mais 
toujours la même compofition. 



K 3 Ju* 



ISO LJÇ CUISINIER 
Autres Moules: 

Aprèi let avoir bîeii tevieit ^ ratiffl^^ pt^ 
fez4e« à la càfleroie, aVfc du beurre frajs; Mât- 
fonoez de fe), pcâvra, perûi, ciboolffl^ &de ia 
chapelure lie ptin , & un peu de vitmgre ; )aif- 
lez-les cuire à prppof »& les ferve? cbaudemeut» 
pour Ëncremêts. 

Moules au blane. 

Tirez les Moules de leurs coquiliM , & les 
paflez à la cafferole, avec du beurre frais ^ pei^ 
X%\ , & fines herbes hachées bien mews : aifiu^ 
fonnez de Tel 9 poivre ^ & iiiulcade;^ Teais des 
Moules étant confommée , metce^y «ne Iî^oé 
d'oBufis avec un jus de cicroo , «Scfervez chaude- 
ment pour Ëfuremêis* Le rai^oûc à la faafiè rouf*- 
fe ce fait de mên\e , lorfqu'on n'y mec poiat d'oHifi t 
DU les pa^e ^ oa les mouille ite jus« & OD tes Ue 
avee du coulis. 

Huîtres en Ragi^y en gms. 

Vos Huîtres écanc ouvertes, ]!iettez4es dans 
une cafleroleavec leur eau ;faîies*leiir fiùutdeux 
ou trois cours fur Je fourneau , pour les dégour*- 
dir ; enfuite , Ureases une à une; nettoye;^4es 
bien, & Içs mettez fur une aflîeue: paflez dana 
une caflèrole quelques champiguons & truffa» 
avec un peu de beurre 1 mauillez.les de jui» & 
les Hez de coulis, ou de faufle» Lorfqae vous 
êtes prêt à fcrvir, mettez^y vos Huîtres; faites* 
les chauffer , &. voyez que votre Ragoût ^i( 
d'un boq goût, & le fervez chaudement pour 
Entremets. Voilà la manière que l'on fait le 

Ra- 
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Ragout d'Huitfel tn^ttSé Ct Ragiout ftrt f><Mtar 
toutes forces d'Ëmreés gras$ ii fane. prendre 
^arde que tros Huicres ne boiiillent , à cAuiè 
qu'elles perdent leur goût » & fe d^rciflbic. 

Huittes en RMg<4t^ 

II faut ouvrir vos Huîtres ^ & les feire bkn- 
diir dans leur eau; mais qu^dies ne befli^^nt 
pas, lesâter» & nettoyer iiôe à une; eliAûtet 
les meicre iur une aflietce. Paflêz dans une caf 
ièrole, quelques champignona , âc des irufiB»^ 
avec un monceau de be^urre frais , & moiiille^ 
les de coulis , & y mettez vos Huitres^, & fai- 
tes-les chauffer; voyez qu'elles foienc d'un bon 
goût : drefre2<4es dans un piu , & fèrvez-les 
chaudement pour Entreijnêts. Ce Ragoût ferc 
pour toutes fortes d'Ëmréeatle poiilbns aux Hui- 
très, & Pâtiilèrie. 

jiutres Ragoût d'Huitres. 

Vos Huîtres Àant ouvertes, metoeiules é-* 
«outer fur uu tamis , & mettes un piat par-deC* 
loos pour en recevoir Tau. Preneti une xrafTe- 
role avec un morceau de beurre frais, que 
vous mettrez fur uo fourneau; étant fondu , 
«nettrez^y une pincée de farine, remuez-le avec 
me cuillère, jùfqu'à ce que cela foit rouir. 
Après-quoi, mouillez avec un peu de jus, & y 
mettez vos Huitres qui font égoûtées , & leur 
faites faire dnq ou fix tours mr le feu, & les 
affaifonnez de poivre, deperfil, & de ciboules 
entières, & leur eau : voyez que v(kre Ragoût 
ibit d'un bon goût, & qu'il ait de la pointe , âc 
7 mettez des pettct croûtons de pain frit daftfe 
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du beurre, Sç le fervez chaodetnenc ^oar En* 
tremêts. Cette forte de Ragoût fe fait promp* 
temenc, & fe fert de même, à caulë que TI^uw 
%te ne veut pas bouillir. 

Huîtres grillées. 

Ouvrez vos liuitreg , laiflez-les dans leurs . 
mêmes coquiJles , ^ y mettez du poivre , un ! 
j>eu de perfli haché , (S; du beurre, St de la r^-^ 
pure de pain bien fine par-delTus; & leur faitet^ 
prendre de la couleur au four , ou bien fous ud ^ 
converde de tourtière, & fervez chaudement 
pour j^ntremêts. 

Huîtres en Cafferok. 

, Ouvrez des Hnitres : ayez un plat d'argent , ou 
autre, que le eu foit frotté de bon beurre; arrangez 
vos Huitres dedans , ^ aflaifonnez les par-defTus , 
de poivrjç ^.de'perfil "haché; rtiettez.y un demi 
verre de vin de Champagne : couvrez-les d'une 
inie de pain bien fine , & méttez^les cuire avec 
le couvercle d'une tourtière, feu defius & defv 
fous , qu'elles pceniœm. belle couleur; vous les 
dégraifTez bien, & nettoyez bien proprement 
Je bord de vétre plat, & le& fervez chaudement 
pour Entremet^. Les Huitres au parm\;fan 
fe font de même ; au lieu de les paner de mié 
de pain, vous les panez de parmefan râpé« 

. Autres maniérés ê'^ Huitres. 

Faites une farce , avec un morceau d'anguil- 
le, ou d'^autres poiflbns , & une douzaine dliui- 
irçs^âBcbieç^ un |reude perrxl|^.& de cibou- 
les, 
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{àsv ^uelqaes champignom; afndfotinez de fel, 
de poivre , fines herbes , & fines épices , de 
^bon beurre frais , un peu de mie de pain cuite 
dans de la dréme, une coàple de jaaiies d'œufs 
cruds, le coût haché enfemble , & vous prenez 
de cette farce , àc en garniiTez le fond de vos 
coquilles biea minces, & y mettez une Huitre 
deuus s & couvrez vôtre Huitr^ de la mèmç 
.^arcè) la dorez d'un <suf bacu , & y meuez 
par-^defTus un peu de beurre fondu, & les pa^ 
nez d'une mie de pain bien fine, & les faites 
cuire au four , qu'elles prennent une belle cou«» 
leur, & les feriez chaudement pour-Ëmreméts^ 
L'on en farcit de même en gras : au lieu d'une 
farce maigre, onJe^^fert d'une farce graJQe. 

: . Huiiref frites. . 

Ayez des Huîtres ouvertes, & mettez-les 
^goûxer fur un tamis ; étant égoûtées , mettez- 
k€ dans un plat ou dans une caiTerole , avec 
^u poivre, deux ciboules entières , une feiiiile 
ée laurier, un peu de bafiiic, un ognon cou« 
>pé par tranches, & une demie douzaine de 
clous , Se deux jus de citrons ^ & de tems en 
tems remuez -les. Faites une pâte avec de 
la farine , délayez-Ià avec de la bière , ou du 
vin blanc; .taettei-y un peu *, d'huile , un 
peu de fel, & un œuf blanc & jaune : bâtez 
^bien le tout enfemble , que la pâte ne foit ni 
trop claire^ ni tropépaifle ;, étant prêt à fernr; 
tirez vos Huitres de vôtre Marinade une à une 
.fur un linge, pour les bien efluyer: mettez-les 
dans vôtre pâte, faitesJes frire, qu'elles ayent 
■one belle couleur: fervez-les fur une ferviettè 
-pUée. avec du perfi] frk? pour Entremets. On 
.^: Kf le» 
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les fere en^^as fwea; Aulteude benmxt^tm.h 
fat de ûiflhdoux» 

Huiires à ia Mqfcooitt. 

Vous faites ouvrir vos Huîtres, & tes aOaU 
ibûnea <)e fines herbes iiachées» fort mena ^ 
pedil, ciboules t bafilîc» fort peu dans cha* 
que Huiure, du poivre» & uo peu de vin blaac: 
couvrez-les de leur coquilles | & tneuez-Ies dans 
ime tourtière feu deiTus: & defibus, beaucoup 
de feu deflus* £uut prêt à fervir , vous \eM 
dre&rea, & ièrvirez iur le champ* 

. CoquiiUs à la farce â^Hmtres. 

Vos Huitres étant ouvertes , faites*Ies blanchit; 
•près vous les hachez bien, avec perfîl» cibou- 
les » fel, poivre, anchois & bon beurre» uoe 
mie de pain cuite dans de la crème » que vous 
y mêlez» avec ixiuicade, & autres éptces dou- 
ces » deux ou trois jauiies d'oeuft^ & voua ha- 
chez bien le tout enfemble : vous en farcillfez 
vos Coquilles d'Huitres ; panez-les» & les fiâ- 
tes cuire, & les ièrvez à fee. 

Huitres en bâtekt. 

Prenez une caflerole , metcez-y un moiceaa 
de beurre , de l^a ciboule , & perfil haché ; chaoth 
pignons & truffes, fi vous en avez; paŒézcelà 
deux ou trois tours furie feu: étant paffé, 
snettè^y vos Huitres ; affaifonnez-les de poi- 
vre concaiFé, fines herbes , fines épiées; poii- 
drez*les fur 4e champ d'un peu de farina» râfui- 

M, 
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te « e«4inKli««'lei^ é& jieéte àieeto^'aneiir» 
ou de bais, & vtug tsectres mike Bukiie^» o( m 
noroew (de chaippigMii^ cm croffeareGsmiiaai- 
hrocbéef t vow lés paoezde miedeiuttD, & ks 
Uk& griller » ou voue lea trempée ^Mê de l'enif , 
les pmct^ eafiiîte^ 4e même, & k» fiâtes ftûe 
d'une i)eUe cuuieor. 

Hmires en Co^uUks. 

Prenez uoecailèrole» nuetxee^y un fluoreeaa 
de beurre^ cbi perfil, de la cibooie hachée» 
tcbampiguoos^ xxvSè^^ fi vous en arez, pafièz 
cela deux ou trois tours fur le feu : jétiot:>M0i» 
mettez-y vos Huîtres ; aflaifonnez-les de poivre 
concaffé , fines berbes , fines épîces; enfuite, 
mettez-les ddns des Coquilles d'argent , fi vous 
en avez, ou d'autres Coquilles > & les panez de 
mie de pain bien: fines , avec quelques petits 
morceaux de beurre par-defTus , & leur faites 
prendre couleur au four, ou fous une couver- 
cle de tourtière; étant de belle couleur, dref- 
fez-Ies dans leurs Coquilles fur un plat, & fer- 
vez avec un jus de citron par-ddTus , chaude- 
ment pour Entremets. 

Fetit Fain aux Huîtres. 

« Prenez 'de la ciboule, & perfil haché, avec 
champignons, & truffes, û vous en avez; paf- 
fèz le tout avec un morceau de beurre fur lereu, 
deux ou trois tours; étant pafle^ mettez-y des 
Huitres la quantité que vous jugerez à propos, 
& felon la quantité de pain que vous avez ; al^ 
failbnnez les de poivre concafiie , fines herbes, 
fineji épîces; poudrez-les d'un peu de farine, ol 

y 
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y mettez un peu de coulis mt d*eflence; enfoi-. 
te, prenez vos Petits Pains, & faites defloos un 
petit trou rond, & gardez la petite croûte;. en- 
'fuite, tirez toute la mie qui eft dedans, bien 
proprement , fans cafler la croûte ; & les ayant 
cous fait de même, rempliflez^les, enfuite, de 
v6tre ragoût d'Huitres autant qu'il y en pourra , 
aveclalaufre; enfuite, remette^ le petit croû- 
ton, & les faites tous de même: étant touts 
' faits, dreifez-les dans leurs plat, & les. arrofez 
d'un peu de jus , & de coulis , & les mettez 
dans le four, pour les faire prendre couleur ; 
étant de bel œil fervez^les chaudement potyr 
vj^treméts* 
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CHAPITRE X V. 

Des Articliaux , Aiperges ^ petits 
Pois, Concombres, & Choux- 



Jtrtichaux à V Italienne. 

PRetiez de moyens Àrtichaux 5 & les pare^; 
^enfuice, faîtes^les cuirp jufqu'a qe que Toa 
en puilTe tirer le.foin;.hacnez du perfil» de la 
ciboule , & champignons; meuez le toot dans 
une ca0erole , avec un demi verre de bonne huile» 
& le mettez fur le feu un momet ^^ ayec fel^poi? 
yre, fines herbesi, prenez une jourti^-e, & 1^ 
garnirez de bardes de lard , & y arrange? vos 
Artichaux , & dans chaque Artichaux , mettez^ 
y vôtre ciboule, & champignons 4)ue vous avez 
paflfés; mettez quelques bardes de Wd deiTus « 
i& le^ mettez au four: étant cuits, tirez-les. égoû- 
ter, & les dreflez dans leur^lat ,. & y mettez 
une eflence. Une autrefois , vous les pouvea; 
lêrvir ayec une faufle blanche. 

Artichaux à la Brigoule. 

Prenez de moyens Artichaux, parez -les, à 
en tirez le foin; mettez-les dans une caiïeroie, 
aflaifonnez de fel, poivre, une goufle d'ail ha* 
chée, quelques truffes, chamjpignons» ciboules^ 
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& pidU i mtttex le lout drat vos Artîchwx, 
mettes deflM m vietre dTeam avec nn y^q 
d'huile, & les faîtes cuire; ëcam cuits, dref* 
fez danr lair plat avec ipaïïoaaràtvBtQ , & un 
jus dé dufOll. 

Prenez des Artichaux ; parez-les , coupez-en 
les pointes des feuilles, & les faites cuire pour 
en pauvoir tirer le foin ; le foin en étant tiré , 
garnifTez un& caflèrote de bacde«:delard , & de 
bœuf , avec quelques tranches d'ognons ; mec-* 
tez-y vos Artichaux , & les aflaifonnez de fel , 
fiée pdtvre^ adieve^ ék lMcô«(^m de tordes 
écl^iM^ md^Hezi-tes' d'une cteitti emllerée et 
BotfiHon ; eoavrez -tes* , & les fâkei emre feif 
èfi^w et âetSsiWi étint ^vm^ tittt-ks égoflter , 
& Fes dreffiîs: dam lem^ fitsut ; mtficez par-deflb^ 
tme^effi^nce de jambon, avee quelques (ranches 
ée jamBon , & ktvez chiaiidment pottr En*- 
tfetoêtfc ' 

Jjrffdmx enfvtprife. 

ftener de petits Artichaux, & let cour- 
nez en et» , âc les faites l^hmcMr potir en 
6ter te foin-j te fokr en étant êrté, mettes vo< 
eus d* Artichaux dans un' petîc bt^ne ^ fakes 00 
petit falipicon comme ceci : prenez des ris de 
veau blanGkM ,< coaptïJes- en peMs dez gros 
comme de petits pois y des champignons , des 
truffes de mime, des crêres de coq de même; 
mettes Fe tout dans une cafferole avec unr peu de 
cxjulîs, fekes mitonner ; lé tout,i&étîanc cuir, &de 
bongofitr, cirez t^iafi^nis d^Articbauxde leur fadiine^^ 

& 
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& eacaopliflEez im cw dcTÔtreft lipiconj; met- 
tez par-deflus d^aiitres eus rAruchaux y & les 
Ueni{ietdans deToeuf hatu^ & leapaq^ez de mie 
de paia biea fîœ >&}e$ faites frire dans du laia- 
doux } étant frici, dreflez4es daas. leur plat , St 
les ganses depecCl &it> & le&iecvez chaude 
locnt pouf Ënixemecs. 

Jrtkbwx à la Savffe Uanche. 

F^es.. cw?e de petits Articbaox. daas. ïem:^ 
&. Tel i quand ik iêroiit cuits , pafTez les cul 
4an3 la éaScole^ avec beurre ^ & perfil^ ailai- 
fonnez de Tel , & de poîivre : liez k SauiTe avec 
des jaunes d'œufs , un filet de vinaigre ^ & tm 
peu de bouiUoQ. . 

Jurtkbaux au^ beurre. 

Vos iâortichaux étant cuitis ,. comme defSis ^ 
^wi Ieibin« & faites une Sauil^ avec du beurre 
frais., vinaigre ,. fel» & muicadf ^ &.uapett de 
farim pour Uet la SauÛê. 

jbrtkbaux frits» 

Coj4pez-Ies i^ar traoches^r ôtez^en le foin* & 
les faites bpiiUJii dansTeau tcois^ ou quatre tours; 
€n:ez4es»9 & les mette;» tremper avecau- vinaigre. 
du poivre^ & dutfel ^ puis ^mettez- les dans un œui 
battt;, farinez -^ les I &Jes faites &ire dans du 
£iinrdQux ou; beurre rafîné^âc les fervez avec du 

Î^erfil frit. Quand ils font tendres , on peut les faire 
rire fans les faire blanchir, âc lesr poudrer de 
£uine f»ns y mettre d'ceuf. 

M0» 
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Manière àeconfervér ks Articbauiô. 

Tournez vos Artichaux en eus , le plus pro* 
prement qu'il vous fera poffible, & les faîtes blan* 
chir , jufques à ce que le foin s'en puiflè ôteif 
àifément: enfuice, mettez-les dans de l'eau firâi^ 
che, & les nettoyer bien 9&)es mettez fur des va-« 
nettes, Sf, les, faites féche^r ^u four, ou au ibleil. 
Pouf leé- ftvoirbbns , H feut;lès prendre au com- 
mencement de l'Eté ^ou dans l'Automne ,c'ell la 
ftifon QU ils font les plus tendres'. Vous pouvez aufr 
il ^aprèsles avoir nettoyés , les Conferver dans une 
(aumufe, oadans de bon beurre, ou dans de l'hui- 
le ^ eh les aflaironnant de fel , de poivre & décloua, 

Artichaux en feuilles. 

Nettoyez-le eu de vo^ Artîehaux, & les faî- 
tes cuire à l'eau & au fel, jufques à ce que vous 
en puïflîez tiret le foîri , le foiiî étant ôté, mec- 
tez-Ies dans un pot de terre , & les rempliiTe^ 
de faumufei 'éc les couvrez de beurre. Vous 
pouvez aufli les conferver, en -les mettant feuler 
ment dans du beurre fondu ; & en voulant vous 
en fervir , voùsf leS mettrez dans de l'eau chau- 
' 4e pour eu tirer le beurre, & mettrez deflus tel** 
le fauffe ijue vous jugerez à propos. Vous les 
pouvez audi mettre dans de rbuile, en les aflai- 
Tonnant de fël ,* & de poivre tout en grain ; & 
quand vous voudrez vous en fervir , vous les 
mettrez dans de l'eau bouillante pour en tirer 
Thuile : ou bien vous pourrez les fervir à fhuile 
fur le champ. 

Ma- 
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Afttniéres de bien accommoder deS Citiidei^ 

Ayez des pieds de Gardes ^ les plus beaux 
que vous pourrez avoir < détachez les feuilles dm 
pied) les unes après les autres, & épluchez le$ 
montant^, coupez les Cardons , qui veulent dî- 
re les feuilles que vous avea détachez, ce qui 
efl: bon de quatre à cinq pouces de long, & 
' les jettez dans de l'eaû ) faites la même eérétno- 
-iiie à toutes vos Cardes , ayez de Teau deflus le 
feu, & les jettez dedans, & faites-le$ blanchir 
jufqu'à ce que la peau s'en levé aifément; eii- 
îuite , jettez-le$ dans Teau ^froide , & les lavez 
les unes après les; autres bien proprement, fans 
vous fervir de couteau , parce que les côtes ne; 
doivent point écre ofFencées, & qu'elles j)aroif- 
fent entières: étant toutes lavées, mettez -les 
égoûter dans un tamis ; prenez une marmite , mec- 
tez-y un bon morceau degraiffede bœuf j quelques 
b<irdes de lard , la moitié d'un citron en tranches, 
après en avoir levé i'écorçe ou un citron entier , fe- 
lon la quantité de Cardes que vous avez à faire; 
znoiiillez-les moitié boiiillon, moitié eau, & met-- 
tez vôtre marmite au feu^ & quand elle botiillirav 
goûtez fî Je bouillon ell de bon goût; enfuite, 
xnettez-y vos Cardes ^ & les faites cuire tout 
-doucement j & quand vous voudrez vous en 
fervir, tirez-les égoûter fur un tamis, ayez un 
coulis tout prêt comme ceci ^ prenez; une noÎK 
de veau, & la coupez en deux ou en trois mor- 
ceaux } mettezJà dans une caflerole avec deux 
pu trois. tranches de jambon, un ognon conpez 
en deux, une earote de mémef couvrez vôtre 
xafferole, & la mettez au feii fuer tout douce- 
ment; &quand.vôtre viande commencera appren- 
dre jCQuleur,.xnette2-y-unè placée de farine,. & 
-. Tome IF. L • Tsi 
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la remuez avec une cuillère de t>ôis^ & la moûil* 
lez de ban bouillon ^ & raflaifonnez de bafilic, 
tranche^ de dtrpn, & la laiflez mîtonner tooc 
^doucement, & achevez de les lier d'ooe cuille- 
rée à poc de vôtre coulis ; degraiflèz-le bien y 
& obfervez qu'il foit d'un bon goût, & fort lé- 
ger; pafTez-le* enfuite, dans un tamis de foie: 
, étant prêt à fervir^ mettez vos Cardes dans ce 
jus, & le pouffez deffus le fourneau bien allu- 
mé: obfervez qu'il foit de bon goûç, & fort 
léger; étant prêt à fervir, preflez-y un jus d'o- 
range, & dreflez-les dans leur plat , & fervez chau- 
detneut pour Entremets. Si le coulis ell trop 
cbargé de couleur, vous y pouvez mettre on 
morceau de bon beurre frais. Si à ia table on 
ne m|nge point vos Cardes , vous les pourrez 
lèrvir une autrefois au parmefan , &, les arran- 
gez dans un plat ; poudrez*les de parmefaû , & 
les arrofez de vôtre coulis; enfuite, répoudrez^ 
les de parmefan, & les faire prendre couleiir 
au four, ou fous un couvercle de. tourtière. Uoe 
autrefois , fi vous n'avez point afiez He Cardes, 
mettez un croûton de pain dans le fond du plat; 
enfuite, vos Cafdes avec leur jus par-deiTus, 
& les ppudrez de parmeikn^ enfuite, les arro^ 
fez d'un peu de coulis par tout^ les achevez de 
poudrer de parmeisn^ & les faites prendre cou- 
leur, & les ferv£z: chaudement pour un petic En- 
tremets. Les Cardes étant bla^ochies, & cui- 
tes de même que celles qu'cMi a marquées, elles 
vous peuvent fervir pour toutes fortes d'£n« 
trees , vous n'avez qu'à les cou^ en filets^ 
vous les laiiTerez entières, cela dépend de la fan* 
taifie de i'Offider qui travaille. Elles vous peuvent 
ièrvir auffi pour des potages, tant gras que œaN 
gteS) il xi'eft pas néceilaire de les faire cmre 

au- 
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âutreia«n( » que celleMÂ* Ce ne ibnt pas les Car- 
des fiii ^lïftenc le goût & la qualité ao potage, 
elles oe cioRMUt amplement que le nom» & fi 
vous vaplf 2 vom en fervir en maâgre , vous n'avez 
Qu'à n'y point Battre de graiflèj mais toujours 
les bj^ndijir de mêipe, & vops en fervir pour 
ce que yojvs Jugerez à propos e^ Içs forvant 
4vec uœ f^Wljg blgnçbe» 

Jrtkbem en JSigaetJ. 

> Prene;^ des Artichaut» & parez-en bienle3 
jCQs » & |Eoype!( les poiutei de« fedilles ; faites- 
lies blaochjr pour en ppqvoir tirer le foin : le 
/oin en ét^nt tiré, meues^-les d^ns une maroiiv 
te, avec un morceau dç beurre, du Tel, une 
cuillerée de bouillon; faites-les Qiitonner; en- 
fuite , tirez-les égoûter , laites une pâte avec 
deux poignées de farine, & deux œufs; dé- 
.treiBpû:;;^!^ av^ de la Were ou du via blanc : 
metceK-y m peu de ièU fi vo|Us voule? que vô« 
tre pâte foit coxmne il faut : métrez un demi 
verre d'huile, & mette;^ vos Artidiaux dan» 
voue pâ(é , 4^ les faîtes frire dans du fain-doux^ 
on bi«a3 49ns de la friture maigre: étant frits, 
dreflèx^leis dans leur plat, i$c les garnifez de per- 
IH fût» ^ ^rv^is; cbdudem@qt pour £ntre^ 

« jirtkhMX à PHuik. 

, Pr^OM des Articfa»ux, & hn t«urne8 en eus , 
6c les fw^ ^uire dws de Teau, jusqu'à op^ 
Woa eiapiiifre ât«rle foi^;; eoiiiite, tirej^les, 
& endtej ie fQw; tmV^eSrim dzw .qoe jjetitp 
4Bârmite^ »vec un morceau de Vurre^ bardez 

h z de 
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de lard , tranchés de citron , & les mouîlîet 
d'eau , mettez un peu de fel, & achevez de les 
faire cuire tout doucement ; étané cuits , & bien 
blancs, tirez- les, & les dreffez dans leur plat 
qiie vous voulez fervir; les aflaifonné de fel, 
poivre çoncaffé, huile, & vinaigre, & les fervez 
froids pour Entremets* Cette forte d'Artîchtatnt 
en eus, peut auiTi fe fervir avec une faufle de. 
jambon, & le jambon en tranches par-deflus: 
vous pouvez lès fervir avec une iaufle blanche, 
ou une faufle au jus. Vous pouvez àuffi les fer- 
Vir , alu , pàrmèiàn ,' eh les mettant dans feur 
plat, avec un peu de coulis deffus, ôc du par- 
inéfan râpé, & leur faire pirendre couleur aa 
fourj & en fervant, mettez- y un jus de citron^» 
& fervez chaudement. 

Jfperges à la Crémç. 

Il fout rompre vos Afperges par petits mor- 
ceaux, & les faire un peu blanchir dans de feau 
bouillante ; après , on les paffe avec de bon beurre 
dans la caflerole,oa avec du lard,(i Ton n'a pas 
de fort bon beurre ; prenant garde que le tout 
ne foit pas trop gras. On y met enfuife du lait, 
& de la Crème, & on Taflkifonne modérément, 
y mettant auffi un bouquet; avant q«e dé fervir, 
il faut délayer un ou deux jaunes d'oeufs , • avec 
de la Crème ou du lait, pour lier vos AfpergeF, 
& y mettr^e- un peu dé fùcre, & Voifc les fervez 
en même tems. On en peut faire autant poi:r 
des eus d'Artichaux , & pour des petits pois; mais 
à ceux-ci, il faut du fucre, '& un peu de perftl 
haché: du refte, on des pâflede la même ma- 
nière. Vous pouvez aaifi ferVir des Aiperges 

•'••■-•' en 
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en petits pois, avec un coulû verds d'écoflès de. 
pois, y ou autre chofe; une croûte au milieu. 

uiutres Jfperges au jus. 

Prenez des pointes d*Afperges par morceaux : 
paflcz-les avec du beurre , perfîl , Cerfeuil cou- 
pp menu , & une ciboule , que vous retirez ; 
aflaifonnez de Tel , poivre , & mufcade , & les 
faites mitonner avec un peu de bouillon gras 
dans un pot , à petit feu : étant cuites comme 
ii faut , vous les dégraiflerez , & y mettrez 
jin jus de veau &eflence, & citron jfervez à cour-' 
te fkuffe. On fert auffi des Afperges entières en 
bâton 9 à Teflepce de jambon. 

jijperges au beurre. 

Faîtes cuire les Afperges dans Teati avec un peu 
de fel> prenez garde qu elles ne cuifënt pas trop : 
étant cuites à propos, tirez-les, & les mettez 
égoûter; drefiez-les dans un plat , & faites une 
faufle avec du beurre , fel , vinaigre , & mufcade , 
& poivre blanc; la remuant toujours, & ver- 
fez-là fur vos A^erges, quand elles feront dref- 
fées. Il n'y a rien çn cela que d'affez connu j 
auHi bien que pour les Afperges en falade. 

Manière de conferver les Afperges. 

Otez-en le dur, & les faites bouillir un botii!* 
Ion, avec fel, & beurre, remettez-les dans Teau 
fraiche, & les faites égoûter. Etant froides , 
jnettez-Ies dans un vafe ou elles puiflent erre de 
Jeurs longueurs , avec fel, clous entiers, citron 
Verd, & autant d'eau que de vinaigré: couvre?;- 

L. 3 ' ' ' ks 



l66 LE CUÏ S INI ËR 

les de beurre fonda, comme les arriehàai, met- 
tant un Hnge entre-deux , & les tenez dans ua 
Keu tempéré pour vous en fervir, faites-les trem- 
per, & cuire comme les autres. Vous les pou- 
vez audi conferver dans de Thuile. 

jijperges à V Huile. 

Prenez des Alperges , &les râtîfTez bien pro- 
prement , & les faites Cuire dans de Teau boûil- 
fante avec du fel : obfervez qu'elles foient fer- 
mes; tirez-les de l'eau, & les dreflfez fur leur 
plat, & mettez-y du poivre concafle, de THaî- 
Ic , du fel , du vinaigre , & les fervez pont En- 
tremets. Une autrelois , vous les pouveî; fer- 
vir avec une faufle blanche par-deflus; une au- 
tre fois , une faufle au jus. 

jdjperges en petits Fois. 

Prenez des petites Àfperges , & les coupe* 
en petits Pois le pluô menu que vous pourrez , & 
n'en coupez que ce qui eft tertdfe. Si les Ad 
perges font grofles , vous les fendrez en quatre. 
Etant coupées , faites -les blanchir; étant blan* 
chles, mettez -les dans une caïTerôIe avec uri 
morceau de beurre; paflez-les quelques tours fur 
le feu; enruite,p9udrez-les d'une pincée de fari- 
né, & les afFaifonnez de fel & de poivre jmoflil- 
kz-les d'un peu de bouillon : obfervez qu'elles 
foient de bon goât , & les liez d'une liaifon de 
jaunes d'œufs, avec un peu de mufcade; mettez 
un croûton de pain dans un plat, & vos Afper- 

fes par-deflus , & fervez-Ies chaudement pout 
intremêts. Vous pouvez également les fervir au 
roux ^ en les mouillant de jus, & de cbUlis. 
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Entremets de petits Poîs^ à la Portugaî/è. 

Vos Pois étant lavez , vous y hacherez des 
laitues, à proportion de ce que vous aurez de 
Pois ; vous y mettrez du fucrç gros comme le 
pouce, de Thuile fine, quatre ou cinq feuilles 
de baume hachées, avec perGl, ognons, écha-^ 
lotes, une pointe d'ail, un peu de fariette , de 
la mufcade râpée , fel , un peu de poivra , St 
une petite cuillerée de bottillon; mettez-les fur 
le feu, & faites qu'ils foient aflez courts de bouil- 
lon quand vous les voudrez fervir. Vous aurez 
des oeufs frais que vous pocherez dedans , en 
faifaht un trou pour la place de chaque œuf. Vous 
remetrez, enfuite, le couvercle ftir vôtre caC- 
ferole, avec un peu de feu deflus, pour faire 
cuire vos œufs; puis, vous* les gliflerez fur le 
plat , & fervirez chaudement. Les fèves de 
marais fe font de la même manière. Il efl à ob« 
ferver de ne point blanchir les fèves, & de les 
mettre tout comme elles font, comme les Fqis^ 
fans les pafTer non plus. ^ 

Petits Pois ^ à la Crème. 

Prenez de petits Pois fins; lavez -les dans de 
Teau chaude^ enfuite, mettez-les dans un tamis 
égoûter, & les mettez dans une caflerole, avec 
un morceau de beurre, un bouquet; mettez-les 
fur le feu , & les pafTez quelques tours , ôc les 

f)oudrez d'une pincée de farine , & les moiiil- 
ez d'eau hoiiilfante: aflaifonnez-les de fel, un 
petit morceau de fucre ; l'aifTez-Ies cuire ; étant 
diminuez & cuits, & prêt à fervir , mettez -y un 
peu de Crème , & pbfervez quMls foient d'uii 
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bon goûjtj dreflez-les dans un plat^ <&f Içs fervel| 
chaudement , pour Entremets. 

Jutres petite Pois. 

Prenez des petits Pois fins; lavez-les dans dq 
l'eau chaude; enfuite, mettez-les dans un tamis, 
ipgoiiter j & mettez daqs une c^flerole pn mor- 
ceau ^e bçurre; mettez-les furie feu, & lespaf. 
fez quelques tours , & lés poudrez d'uije pincée 
de farine, & les mouillez d'eau bouillante j aflai^ 
fonnez de fel, un petit morceau de fiicre: faites 
pn bouquet de deux ou|:rois laitues iScel!ée$, uq 
bouquet de cibpules, dl: le mettez dans vos Pois. 
Etant cuits , 9te2;-en vos laitues & vqtre ciboulej 
obferve? que les Pqis foient de bon goût, & que 
la faufle foit fort courte, & fçrv^z çhaiideqaenç 
pour Entremets. 

Maniéfv de oonferver de petits Pois 
vtrds. * , 

Prenez dç. petits Ppis, la quantité que voo$ 
Voudrez accommoder , & les faites blanchir 
quelques bouillons ; qblervez qu'il y a^jt cju- fel 
dans l*eauj quand ils auront faits un couple de 
bouillons, tirezrl$îs, & |es étande?: fur une nape 
blanche , ^ les laiffe^là jufqu'à ce qu ils fpicnt 
froid; éfant froids, faites-les (pcher au foleit , 
il vous ep ayez la cpmrnoc^ite; ou bien dans un 
four tjede: étant fçcs, ferrez-les dans un li^u 
fec,^ Se quand vous vqus en voudrez fervir, 
mettez-les" dans de l'eau tiède pour l^s faire re- 
venir; & (î vous ave?; de gros Epis feçs, met- 
çe%'-en uiîè poignée, cela les ndurira, & laiiTez 

cuire 



MODERNE. i5p 

cuire vos petits Pois dans cette eau-là : étant 
cuits , mettez un morceau dé beurre dans une 
çâflerole, un bon bouquet de ciboules, un bou- 
quet de laitues, G vous en ave2) enfuite, voé 
petits Pois : obfervez que Içs gros en foient ôtez: 
pai]e;i-Ies quelques tours, & les poudrez d'une 
pincée de farine , & les moîlillez de bon bouil- 
lon , & les aflaifonnez de iel , un morceau- dQ 
fucre , $c achevez de les faire cuire ; obfer-f 
ye^ qu'ils foient de bon goût ; étant prêt à fer- 
vir Jiez-Ies avec une liaifon d'œufs, fî vous le jur 
ger à propos, ou bien avec de la crème, & fi 
^ous ne vouleji point lep fervir comme cela , 
vous les lierez dun peu d'eflence de jambon, 
^ vous mçttrpz dans le plat de petits croûtons 
de pain frits , & vos Pois deflus^i & f^rve^çhau^ 
dement pour Entremets 

autres petits Pois. 

Prenez de petits Pois fins; lavez- les dans de 
r^au chaudç; enfuite, mettez-les dans un ta- 
mis égoqter, & le^ mettez dans une caflerole, 
avec un morceau de beurre, un bouquet ;. met? 
je^-lgs f|.ir le feu , & les paflez quelques tours, >& 
les poudrez d*une pincée de farine, & les 
mouillez d'un peu d'eau bouillante, & les laif^ 
lez Claire tout doucement j étant cuits, liez-les» 
d'une eflence de jambon, & obfervez qu'ils 
fpient d'un bon goût, E^ant prêt à fervir, met- 
çez-y une douzaine de croûtons de pain frits, 
^ les drefle^ dans leur plat, & Içs fçrve?; chau? 
dement pour Entremets. 
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FelïtsFoisàVJngMft. 

Prenez de petits Pois, la quantité que vous 
jugerez à propos; faites-les cuire à l'eau boûil^ 
tance, avec du fel & du baume; étant cuks, 
tireZ'les de l'eau, & les mettes dans une calTaro* 
le avec du beurre, & y hachez le baume , & y 
mettez une pincée de lel, & de poivre, & les 
dreflez for le champ pour Entremets. Une au^ 
trefois , vous n'avez pas bcfoin d'y mettre du 
baume. 

Entremets de petites Fèves de marais. 

Prenez de petites Fèves, & les faites blan- 
chir; étant blanchies ) mettez-les dans une caf^ 
ferole avec un morceau de beurre, un bouquet 
deperfil, ciboule, &fariette; poudrez-les d'u- 
ne pincée de farine ,& les paflTez quelques tours 
au feu; mouillez-les d'un peu de bouillon , & 
les aflaifonnez de fel & ae poivre; obrervez 
qu'elles foicnt d'un bon goût, & affez coites; 
étant cuites, liez- les d'une liaHbn de jaunes 
d'œuft , avec un peu de mufcade ; dreflez-les 
dans le plat où vous les voulez fervir, & feivez 
chaudement pour Entremets. 

Autre Entremets de moyennes Fèves. 

Prenez des Fèves j & les faîtes blanchir pour 
, les dérober ; étant dérobées ,. mettez-les dans 
une cafferole avec un morceau de beurre ^ un 
bouquet de perfil, ciboule & fariette; poudrtz- 
les d'une pincée de farine , & les paflez quel- 
ques tours au feu ^ moûiJlez^les d'un peu de 

bouil- 
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boSiltot), & les afiaifùMez de feU âe de poi* 
vre^ obfervez , qo'ellei foienc d^UQ bon goût« 
& alTes^ cuites: étant cukes, faite» ane liaifondé 
quatre jaudes d^Obufd, délay^z-là avec de ta ctè* 
me , un peu de tnufcade , & du periil haché. Dre(^ 
fez-les dans leur piat^ &ferve2 chaudement pout 
Entremets. 

Entremets de Fèves ^ à PItalknne. 

Ayez des Fèves de marais dérobées ; mettez- 
les dans une caflerole» avec un morceau de beur- 
re j prenez deux ou trois artichaux , & tourne^ ' 
le eu à moitié \ coupez vos artichaux en fik ou 
huit morceaux, & les faites blanchir jufqu'à ce 
que le Foin^s'en ôte; le foin en étant oté,' met*- 
tez-les avec vos Fèves, & les mouillez de jus^^ 
& de coulis , & d'un demi verre dt vin de Chanw 

Eagne; pouflez-les fur le feu, & les dégraijiês 
ien; mettez-y une petite pointe d'ail, un jus 
de citron , plein une cuillerée à bouche de bon- 
ne huile ;obfervez que vos Fèves foient d'un boa 
goût; drefTez-les dans leur plat , & fêrvezchau« 
dement pour Entremets. 

Haricots^ en maigre. 

Prenez de petits Haricots, &Ies coupez en 
filets; enfuite, mettez de l'eau dans une caile- 
role, avec du beurre, & du Tel, & les faites 
cuire. Vos Haricots étant cuits , hachez un ogtion 
ou de la ciboule ; mettez un morceau de beurre 
dans une caflerole, & le faites fondre fur le feu, 
& y mettez vôtre ciboulehachée, &la faites fai- 
re deux ou trois tours ; enfûite , mettez-y vos 
Haricots 9 qui font égoûtez dansun catms, & tek 

paflez 
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paflèz quelques tours; enfuitê, pôu^ïezAeÉ d'u- 
ne pincée de farine, & les mouillçr de leurbouîl* 
Ion , ou bi^n du bouillon gras où ils ont cuits : 
afiàifonnez de fel , & obfervez qu'ils foienc de 
bon goût) étant cuits &.prêt à fervir» faites une 
imfbn de jaunes d'œufs^ déliez avec du perfil 
haché, & un filet de vinaigre, liez-çn vps Ha»- 
^ ricôiSj & ferve?: chaudement pour Entremets. 

Haricots en gras. 

Vos Haricots étant épîuchez & coupez en fi- 
lets, mettez-les cuire dans de Teau bouillante, 
avec un morceau de beurre ^ & du fel : étant 
cuits , hachez une ciboule ^ ou un ognon , & 
mettez une caflerole, avec un morceau de beor* 
re fur le feu ; enfuite , vôtre ciboule hachée , 
& lui donnez deux ou trois tours fur le feu. 
Mettez-y vos Haricots, & leurs donnez deux 
ou trois tours ; enfuite , moiiillez-les de boiiiilon, 
& y mettez un , bouquet, ou de leur bouillon fi 
vous voulez , 6c les faites cuire : obfervez qu'ils 
foient de bon goût; & étant prêt àfervir, liez- 
les de coulis, & y mettez une pincée de perfil 
haché, & en fèrvant, un filet de vinaigre , de 
fervez cl^audement pour Entremets. 

Concombres farcis. 

Il f^ut prendre les Cohcpmbres, les bien pé- 
Jer,&vuider de leurs femences,fans les couper 
que par un bout. Ils ne doivent pas être fort grof. Il 
faut avoir une farce de chair , compofée de toutes 
fortes de volailles, & (iTon veut, d'un morceau 
.dç veau, le tput bien haché i «ivec du lard blan- 

chi. 
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<!bi , &UD peu de graiOede bœuf blanchie, da jam*- 
fcoti cuit haché ^ des champignons, des truffes, & 
'<)e toutes forces de fines herbes; tout cela bien 
hachez/ âcaflaifonnez; enfuite, farcifez*ea]vot 
Concombres j qui feront un peu blanchis avec 
cette farce ^ & les mettre] cuire dans de boa 
]us, ou braife de veau, qu'Us ne foient pas trop 
cuits. Les ayant tirez , on les coupe en deux, 
on les laîfle refroidir, & Ton fait une pâte comb- 
ine fi c'étoit pour faire des bignets de pomme* 
La pâte fera d'une farine délayée avec de 
la bière, & gros comme une noix ou deux 
de beurre fondu, & un œuf^ le tout batu en- 
femble ; vous ferez des petites brochettes de Ut 
«grofiTeur d'une plume à écrire , & vous paflferez 
]es morceaux de Concombres au travers,. que 
les bouts foiçnt tous d'un même côté, pour les 

!)ouvoir piquer dans^ la pièce de bœuf. Vous 
es tremperez dans cette pâte s & ayant du 
làirit-doux chaud tout.prêt , vous leur ferez pren- 
dre une belle couleur. Vôtre pièce de bœuf étant 
dreflTée, mettez par-deffiis une faufle hachée^ oa 
bien un falipicon de jambon & de ris de veau« 
& champignons , & vous piquerez par* defius 
vos hâtelets de Concombres : cette façon d'ac- 
commoder les Concombres peut fervir pour tou- 
tes fortes de Volailles, en les laiflant entières , 
ou bien pour des Entremets , en mettant une 
petite éfïènce par-déflus , & panées, de Parme- 
fan. Ils vous peuvent fervir pour garnir des po- 
èages en les coupant en tranches* 

Concombres farcis , çi maigre. 

Prenez des Concombres qui ne foient pas 
trop gros; pélez-les, & les vuidez proprement 

de' 



J74. LE CUISINIER 

4e leOr finottiKe, p$r ufl <)^ boiKs;.69 fuite, 
ftitet um itfce av«c de la ch^ir de carpç, cbaîr 
d'Anguille, champignons , & truâfes. Hache? bien 
ittenô 1^ tout enlembie^ & raflaifonQ^z de (el , 
fiûivre • & . tQuces fof^etf de fiae< àerbes , 
4( de ban beurre» ^ gros comme un qeuf de 
aDQÎe de paia cuice daas de la crécne, deux jau- 
Aes d'oeufs cruds^ le tout; haché enfemble^. vous 
en.farctiaR^z vos Ooncombres , & les (aîces cuke 
à petit feu dans une cafleroie . avec du bouijion de 
fioifRwi, ou purée claire: écanc cuics bien à pro 
oost dreffi^-ies dans mo plat, avec une faufle à 
r&fpa^Nole par-de/Tus» Une amreibis/ vous l^ 
poudrerce de parmefan apr^èa avoir vm la âuifle 
ptr-defius » & les fere:^ preadce coulei;ur ai\ 

. Concombres à la Matelote. 

Onies farck comme cep^ ci-deflus , & on les 
fait cuve daas de bon jus. Ëtanc cuics ^ d%raî£. 
fez*)es bien» (k qu'il n'y aie point trop de làuflè: 
lîfss^là 4vec quelques bons coutis ; & avant que 
de fervir , mettez un filet de vinaigre, <& &rvez 
chattdeoKdc. Il faut que le tout foie d'un beau 
goût. On fert suffi des Concombres farcis en ra- 
4e0ât» & à la faufiê blanche. 

JNur coé^ver dis Concombres^ 

II faue prendre des Concombres ^ ne fi>ieK 
pas trop murs , & . d'une belle qualité.N On les 
range prej^emefic dans un barqxiet avec du fel, 
moitié eau , & moitié vinaigre , enforce qu'ils 
Ipuii&itt bien tremper. U iaut Its btea c^rar , 

4f 



MODERNE. 17^ 

-ik n'y toucher d'un bon mois(. Quand on eft 
hors de la faiilbn des Concombres , on fè ièrc de 
ceux-ci ; les ayanc bien pélez & fak tremper ^ 
& fi c'eii; pour garnie les pacages » il les faut hl- 
re Uanchir; & quand c'eît pour des filets ^ une 
«n maigre qu'en gras s on les ooi^e à Tor dinai- 
re en mecs, & on les paiTe de la mîm^ manient 
que roriqu'ils font frai^. Us vous ièrot|t d'ua 
^rand fecours tout L'hyver» Sç pendant le car^^ 
me. A ceux que l'on veut maimer en falade ^ 
on y ajoute chi poivre , quelques^oi^es d^M^ 
*^ clous de gîroiSfe: on les apell^ des Concom- 
bres , ou Cornichons confits. On choifit pour 
cela les plus petits » fur Tarriére faifon, âc on 
confit des côtes de pourpier , & paflepierre » 
de même t qui fert ae fournitu^ k cette forte 
de falade. On peut audi s'en fçrvlr pour toutei 
ibrtes d'Encrées ^ m lieu de Concombres. Oa 
peut confire des nieiooi de la même manière 9 
ïck pedes ou gros. 

Cbùux farcis pour Entrée. 

Prenez une bonne tête de Ch^ux pommé , 
dtez^en le pied > & un nea dans le corps , ^ 
£utes^là blanchir dans de leau ; étant blanchie» 
ûez-là, & la laifibe ^âDer > enfuite , ouvrez- 
ià .adroicefoeni: ^ & en kepdez les feuilles qui 
dcnvent toutes fe cemr edèmble; étant ouverte ^ 
cà y met da» le mitieu une Ëvce » composée 
de chair tte valaiites » & quelques nvorcçaux de 
cnifie de vead, de htrd blanctiis , de Id grsuiTe 
de bosof , un morceau de yusts^&fk cuit » d^s truf- 
fes» â: champignons hac^ , da perfil, & de 
k cibooie ^ «ne pointe d'aï» ^ Co»t a&iTonné 

de 
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de fines hetbes^ , & épices ^ avec de la mîe de 
pain cuite dans da lait , deu:^ œufs entiers , & deuK 
ou trois jaunes d'oeufs , le tout bien haché ; far- 
dfTez-là dans le cœur dé cette farce; enfuice , 
couvrez -là de quelques feuilles ^ & remettez en- 
core un peu de farce , & le couvrez de feiiiJIes , 
& continuez jufqu à la fin ; ficellez-Ie proprement t 
foncez une caiTerole ou marmite, av^c des bar- 
des de lard , & des tranches de bœuf; mettez-y 
vôtre Choux farci ; aflaifonnez de fel , poivre , 
ognôns, fines h^^rbes, yclous de girofle^ achevez 
de le couvrir deiTus & deflTous ; moûiJlèz-le de 
boiiillon , & le couvrez ; mettez -le cuire fea 
deiTus & deflbus: étant cuit, tirez-le égoûter» 
& ledreflêz dans Ton plat<; mettez-y une efiTence 
de jambon par-defTus , & fervez chaudement 
pour Entrée. On peut auïïi farcir un Choux en 
maigre , avec de la chair de poifTon , & autres 
garnitures, comme fi c'étoit une carpe, un bro* 
cheCs ou autre poifibns , que Ton veut farcir^ 

Choux -fletirs au jus ^ pour Entremets* 

' Vous épluchez vos Choox-fleurs , & les faites 
blanchir à Teau j c'eft-à-dire, vous prenez une 
marmite que vous empliflbz à moitié d'eau ^. un 
peu de farine, un morceau de beurre , deux ou 
trois bardes de lard , & du fel ; enfuite : Tor/que 
vôtre eau boiiil , vous y metoez cuire vos 
Choux-fleurs , un peu plus qu'à demi ; vous les 
retirez , les mettez ^goûter , & les arrangez dans 
une caflferole , & y mettez un. coulis clair de 
veau , & de jambon fufifamment , pour q^u'il 
trempe : enfuice , vous les mettez mitonner fur 
Qn fourneau à petit feu> & lorfijue vous été 

prêç 



firêt à ferfir% vous aw2 ijn fticrfceau de bba 
beurre, dé la sroiTeur â*îme noîl où deux , que 
vous niâmes dans tant (qk peu defarifie, 4^e 
vous mettes en cinq ou fix morcefatix ; autour 
de la cailerole , que vous remuez fur le feu ; ob* 
fervez qu'ils fbîent de ISoiî goût , & vous leur 
donnerez une pointe légère de vinaigre ^ & les 
fervez chaudement. Ces Choux-fleurs fe fervent 
pour garnir des pçiageS idé\Choux - fleurs. Il 
s'en mange auili en falade , & tout cela eft 
afiçz côimnià). Ei»Qt»i^ic4^comme:d«dei4nt^ 
çn \m dreiftiic dans leur ; plat ^ & on^ met 
ttdJe laui& que Ton juge à propos parKlelTusc* onl 
les panent) & on. les fait prendre couleur. ka^ 
four, en les poudrant de parmefan, ce qui fe 
nomme des.Choux-^fieurs.àu parmefîn. 
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\j .y ... . . '» Bès Otv^.: •* :îf/î 

2 ]iSjOéufs^:cn es&rt.eagrasxét£ft rature 4 
IfitjtoBfiTipicHir ^MS: d^çsatre 1 :6ricQÇrdnéis: «af 
voici ]eiLmaniâNS»pri]idt)ales.i' :> ,>: .. { 

Il faut cafTer des Oeufs , fuivant le plat que 
vous voulez faire ;;inette^-y fn peu d*eau; preP 
fez y, en même tèms, le jus d'une Orange, & 
prenez garde? qu'il 'n'y tombe de l^ijraine. Le 
tout écanc bîèn batû & aflkt{bnné d'an* peu de ièl 
& poivrqr: preBrtfzune çaflerole; fi ceU un jour 
maigre , inetcez-y un peu de beùrfé ; & fi c*eit 
un jour gras, un' peu de jus ; verfez-y v<w Oeufi, 
& remuez toujours, comme fi ç'étôit/une crè- 
me, de peur.^u'iU ne s'attachent aiilfond: quand 
ils feront cuits, comme il/autjdreiiez-Ies dans un 
plat, & fervez chaudement. 

Oeufs en Crépine. 

Prenez du jambon cuit , ris de veau , foies 
gras , truffes , & champignons que vous coupez 
en dez , & que vous padOTez dans une callbrole 
avec un peu de lard fondu; moQillez-les de jus, 

•/• Il r T.: ;\\ \Sl 
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& les laifTe;^ tnuonoer une deml-heore ^ &les 
liez d'un coulis ordinaire : voyez que vôtre ra- 
goûc foie d*un bon goûc^ &Ie laiflez réfroifiir; 
prenez dix jiunes d'Oeufs frais , & mettez les 
tlancs à partj faites Jes foOetter en nége , & de* 
liyez lès jaunes avec uii peu de cîoulis^ où bien 
un peu de' Crème de lait , & Jes paflez au tra- 
vers d^ln tamis , & les mettez dans vôtre ri* 
ç;oût, &.y mettez Vos blanci d'Oeufs , qui foùt 
fouettez en nége ^ mêlez bien le tout eniemble: 
syez erifttite one caïTerole , & mettez au fond 
une Grêinne , ftr laqueHe vous' mettez vôtre ra- 
goût^ renvérfez le bord de la Crépine deflfus ^ & 
la trtettesf cuire au four: quand elle fera cuite ^ 
tenverfer* là fur un plat, & fervez chaudement. 
"Uncautréfàis, au lîep de la fèrvir au fee , vous 
y mettre^ une eflence de' jambon par-defliis , ou 
bien un falipicpn. Une autrefois, avec url ra^ 
goût de truffes vertes » coupées en petits dez. 

' • .■...< 

' Oeuû hla OsicoréÉ* .. 

' Faites tlknchîr dé îa CKicarée, .pretfez-lk 
bien;"donnèz-lui trois à quatre coups de couteau, 
& là imettei dans une caflerole , & la. mouille?: 
çTunjjéu de bouillon dé poiflbn; & raflaifonhes 
de poîvte ^ ide fel, & d'un bouquet^ &:làtaifr 
lez mitonner pendant une demi-heure; & là fiei 
avec dû coulis de poiflbn : ..v6s Oeufs jetant po- 
chez au' beurre ^^ bien' ùettoyez' tout" ^u^toprl 
Voyez que vôtre ragoût de tjhicbréè foif d*ua 
bon goût' /& le drelfezdàns un plat \ ^.arran* 
gez Vos Oeufs pochez par r deflus ,. qu'ils ayént 
nhe belle couleur , & les fervez chaudenaent 
pour* Entrée* ou hors^ d'œfavre. Voïis''pduVei 
palfer vôtre Chicorée au blanc ^ ik fervir de 
même, M 2 Oeufs 
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i..* Oeufs aux Laitues. - ' 

] Prenez des Laicuës pommées , les faites blan- 
chir , les prefTez bien, & les coupez en qpatref 
paiTez-les dans une caflerole , avec. un peu de 

>eurre frais, aflàifonnez de poivre, de ièl, & 
d'un l^puquec de fîties herbes^ & les fakes jni* 
tonner à petit feu , pendant une demi heure % 
étant cuites v vous les dégraiflèz, & les liez de 
coulis dé poiflbn: vous aurez des Oeufs frais po« 
. cbçz au beurre , comme if efl marqué d-devanc» 
que, vous apropriez proprement tout autoiir. 
V oyez que vôtre ragoût de Laitues ibic d'un bon 

'goût , & le drelTez dans un plat, <St arrangez 
vos Oeufs pochez par-deflirs ,& lés fervezchau- 
demeht pour Entrée, on hors d'œuvres* 

Oeufs au C^îeri. 

Prenez trois à quatre pieds de Çeleri, faites- 
les cuire à demi, dans une eau bfanche, <pii fe 
fait arvec de reau,.^e la farine, du beurre ^ & 
du Tel ; éteint cuits , rétirez -les, & To&tX^zAét 
égoûcer ; coupez -les par morceaux, &Ies mec« 
tez dans ufie (fairero!e,'avec un peu de coulis, 
'claif* de pûiUbn, & les mettez mitonner pendant 
une déftiii heure, & les achevez de lifer avec da 
ç6'uli$ dt*éô]:e Vices ', ou autres coulif , & un pe- 
tit rnoréeàu de beurre, gros comme une noix, 
;en Té remuant toujours fur le' feu : voyez que 
Vôtre ragoût foit d'un bon goût , & le àreffex 
aan un plat, & y mettez vos Oeufô pochez par- 
defluà , & les fervez chaudement pour fkitrée , 
Ou hors d'œ'uvre, L^^rfque' Ton ne vest pas 



MO DÉ R NE. * i8i 

tè term d'Oèofs pochez , on peut fe ferVîr' 
d'Oeufs durs , que vous pelez , & choiniTez les : 
plus frais, &ies coupez par la moitié: vôtre ra- 
goût de légume étant au fond de vôtre plaç » ' 
vous le garnifTez de vos Oeufs , qui (ont coupez^ 
par la moitié , le tour de vôtre piat , & les feif- 
vez pour Entrée » ou -hors d*œuvre. Vous les^ 
iervez de même , avec un tagoût de chicorée 
,ou debituës, ou à Tozeille. Vous pouvez audi 
y meure des Oeufs pochez à l'eau , & tnoletè. 

Oeufs aux Ecrevkes. 

Faites un ragoût de queues dXcreVîces , avec 
des truffes, & des champignons, quelques eus 
d'artichaux coupez par morceaux , & les paillez 
dans une oaflerole , avecun peu ^e beurre, & 
les moOiHez d'un peu de bouillon de jpoifFon, Sc 
TaflailonneZ de iK)ivre, & defel, &d'un bod^ 
quet;laiflez-Ie mitonner pendant un quart dlieu-' 
re: étant euit , dégraiflez-le bien , & liéz-Ie de 
coulis d'Ërçvices. Une autrefois , pochez ùkié 
douzaine d-Oçufs frais à Teau boiiillante, & les- 
parezNbien; dfdFez-les dans un plat proprement* 
Voyez que vôtre ragoût ibk d'un bonfgoût, & 
mettez • le fur vos Oeufs , & les fervez chaude* 
ment pour Entrée, ou hors d'oeuvres. 

Oeufs aux Ecrevices ^ pour Entremets , r 
en maigre. 

Prenez une petite cuillerée de boflUIon àà 
poiifon, avec une mie de pain, des champignons^ 
un peu de perfiU des ciboules entières , & vout 
faites mitonoer le igut enfemble-^ vous le retl^^ 
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de deiTu&fe £ea, ^^ mettez cju <^i>Q}l^.^'^<^itf^ 
^çs/ felon, là grancteor du pJat , qqeyçiuft. vou- 
lez faire : mettez uo plat fur une table HK^âvec 
une étamine , & y. mettez de3 jaunet d'Oeu£i 
fcaîs j&paJTez vôtre coqlis avec vqs Oeufs dans 
v^treétamine deux ou uoin fois;,met,tf^zun plat 
d'argent ou autre fur des cend;es çhstMdes, & y 
vuidez vos Oeufs » & les couvrez d'PA couvercle 
de tourtière, garni de feu: ayez foin de lever 
de tems en tems le couvercle , pour yoir. quand 
ils font pris ; & lorfqu'ils font pris, fervez-les 
chaudement pour Ëntret^ts, / . 



Oeufs à rj^lkmanâf. 



« .» 



Vous caiFêz de$ Oeuft dans unpia(« .^^mmo 
au miroir; voiisy m^uez un peu deboUillo&de 
pn^-ée, & vous bâtez deuiK QU.tfpîs jaimes 
d'Oeu£s, avec xxn peu de lait, que vom pa0b« 
rez par rétamine c voiis oterez ie. boûillpa ou 
à.cuît VQS Oeufs i VQius y n)ettres&^ vos javn^s 
p^-deflfus, avec du fromage rapé^ iSs vous, leur 
j$rez prendre jcouleur fous un, couvesde. 

Oeufs kla Bourguignannek \^ 

Prenez un morceau .de .citron «onfît,. quel-, 
ques bifcuits d'amandes ameres & autres, d'a- 
mandes douces, &46 ^^c^e; & vous pilez bien 
le tout enfemble ; prenez quatre ou cîàq Oeufs , 
& brouillez bien .le tout enfemble , & le palTeiz 
par rétamine avec un peu de crème de lait, & 
tel; & vous \^,îex^z traire aii.bain^nîarîe., cotii- 
pie des Oeu& au lait, & les glacerçz avec 1«^ 
pele rouge, pour qu'ils prennent une. belle cou- 
leurs. ^ fervezichaudémei»; pour £iiâem$t«a 
•L ^ . . Oeufs 



Oû les met comme au mîfeïr;^àteg ajart^^ 
ne^'de mie dé paîh , & poudrez de hachis deî 
brochet ,' & de fromage râpé, iph leur fait Ren- 
dre belle coilleur. Obfervez'jjull y eu àif^déf^ 
fu3 comme deflbus. 



O^téfs à la Porfug^ife. 



r.-.Ûf'î 



Il fauti faire fondra dù'fiiçrç ^ avec ;{le r'ediî . 
de fleurs- d'orange, deux jus de citron^ .&^tm 
peu de'leî; 'niettez.le,.ehiuite , fur le "feu alVeç 
vos jaiines d'ôéufs [ & Jqs femuez avec une cup^ 
1ère îlorfque les Oeufs fe détacheront dû pfatfjîj* 
feront Cuits; étant froids ,' dreflez-le^ aa'riâie 

plat. . ... . , . ;..,,/. ... ^* 

Oeufs i kf FarH^a^ ^ d'une autre r 

] ' ' ■ maniéh.J/; - ;' ;^ \\*^ 

' Mettez du fucre dans une caffefole , felbtf li 
quantité dés •Oeufs que vods voulez faire, avec 
un peu dJeau, un petit morceau de canellé j6;à 
bâîon, que vous mettez fbr lè fourneau, afiù 
qde vôtre lucre ciiife j en attendant qu'ir cuit,, 
prenez quinze jaunes d'Oeufs que ^o'tfs, ièUjQZ 
dans une cafTérole, aVéc'Ià moitié' dVnéçhopî- 
îie de lait ; paflez-les dans un tàmis',^ afip qu'il h'V 
ait point de blanc. Vôtre fucr.e étant cuit*, vous 
y mettez un morceau d'écorce de citrpii'vèVds;, 
6t le laiflez. toujours fur le féu,^eh le remuant 
avec une cuillère. Vous vuide^i vos Jâqnesd'Oeurs 
qui font délayez , dans vôtre fîrop, & le? rèirtu'ez 
jufques à ce quIl^Toient Bézr'comiiae ûfié càttie, 
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& ]e« retirez d^^^ffii^Je fen; ifi^ctez-y un pea 
4e feU remuez -les tôàj6ur$ i jafqu'à ce qu'ils 
fQi^M^refq^tte.frjwi5> .^ y metcçz.oaJB^ cjç fi- 
ii^i(^^ grèfleM^s prbprçmeot dans uô pUt» & 
fervez-les froids pour /^ntrçmêcs. It faut ôter 
à^ '4k^^ns h oiQrççai) de ^anellç , Çc citron^ 

Oeufs aux Fijtaches. 

Faites pil$r des Piftacbes ^cfaaudées, & on 
Pfprçç^tt aéçorçe de citron çQCifite ; Oaiite; ciûre 
yQtr^ Tuçre avec du jus 4^ citrgn î Se quand le 
Crop fera à mpitîé fait, tnéttçz-y les Piîlaçhes* 
àyç.ç les jaunes d'œufs: remiiez comn^ çi«de^ 
fus » jufqu'4 ce qu'ils quittent le poêlon , Sç fer-* 
ye^les çoi^mç les Oe^fs i \% PprtM^^^f^e 

Petits Oeufs aux Pijlacbes. 

Ptieiies unecbopiBè de tok^lavjeciia demifêp^ 
IJer de crème ^ une cuillerée à bouche de farine 
de ris, que vous mettez daiis une cafleroie, que 
vou? délayes avçc un peu de. vôtre lait» ^ y 
jnçttez gujure j^ijfpes d'Oçufs fraia, & açhevei} 
dç rapttrç votre cljopibe de Uit, & ydtre cfe^ 
pu feptier de çrêmç, le çout bien d^Uye? enfin? 
Wçt ^.y W^ttçz du flicre k propoartîoq de ce 

3* u'U en faut »& un morcçau dç çanellç en bâton , 
eux feftes de çîtrop, Sf un. peu dç fçl; fsiites-^ 
les cuire fur un fbqri?ç^u, comme une çrçmej 
^cb^ude^ Ua quarterôi) de Piftachçs, que vous 
pilerez d^hs je mortier , avçç une çcorçe de citron 
verd cpntite ^ Çc y mettez vos Piftaçhçs p^n»i vof 
'.Qeufs \& mettez un plat dVgent fur te fourneau, 
fSç y Yuîde^ vos Oedfs , & les remuez toujours , juP 
^HÇfiîÇ qu'ils s^^ttâçhçbtj fl; lorf^yllç foM atr 
* * " . '• ' ' "^ " • ts»i 



ticHeE p& toac, &. oo'ihi onr fak an gratin^ 
vous les^ reûrez dje.deUus le feu,. & les fucrez, 
&. y paQe^ la pèle fooge pour leur donner une . 
belle couleur , & les fervez cbaodexnenc pour 
Enuren^w^. . ' ] 

JmmiX. Oeufs. 

Meue^ treiBper de la mie de Pain blanche dans 
do lait chaud pendant deux ou trois heures »afin\ 
qu'il foie bien trempé : vous le paflez à rétamine 
ou dans une paflbire bien fine; vous y mettez: 
un peu de Tel , & de fucre» un peu d'écorce de 
citron confite, hachée bien menue, un peu de 
citron verd râpé. Se un peu d'eau de fleurs-d'o- 
range. Prenez des Oçufs frais, battez les blancs 
çn nége , & délayez les jaunes avec vôtre mie 
de Pain que vous avez pafTé , & y mettez lea; 
blancs que vous avez fouettez en nége; & mê- 
lez bien le tout enfemble; prenez une poupeton- 
niére,ou une caflerole, que vous frottez de bon 
beoriie par-tout, & y vuidez vos Oeufs au Pain, 
que. vous avez préparez; & les faites cuire au^ 
four, ou bien avec un couvercle^ feu deflîif Sa 
deifous; étant cuits;^ vous les renverfes dans ua 
plat , & les Tuerez , & lesgl^cez avec la pêle rouge , 
Ha les feryez chaude^iem. Pour qu'ils ne s'at<^> 
tftçt^çut point auifond, vous n'avez qu'à y va^ir 
xxt une fettille de papier beurrée. * i 

Oeufs à Vfm.d^ fieurs r d^mtnge. 

Mettez du fucre, Sg dej'eau de fleifrs-d- oran- 
ge, dans une caflerole, avec de la çrême natu-r 
relie, de l'^corce de citron confite ,. hachée , 
Ijiçn fin, ^ «« RW de fel ; pui« >.m«tez-^ huiç 

M 4: ou 
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ott dix j^nés d'Oènfiy 6c retaûezcémmé-ëes 
Oeufs brouillez, & lorf^u'ilsfont litz, dré(!ez«' 
les dans un plat , & les fenrei fiioi^s <^ chafuds/ 
pour EncremèCf. On ne p^sty- mettre la fleurs- 
d'orange qu'en les dreflant dans le plat. 

Oeufs à PltaUème. 

' Faîtes on (îpûip avec du fbcré , & xxn pétr d>a'a : 
étant plus qu'à demî-cuks , preflez des jâunaî 
rfOeufs dans une cuillère d^argerit ', Tun après 
Taucre, & les tenez dans cefirop, pour les cui- 
re. Vous en ferez^' ainfi , tant qu'il vbos plaira^ 
tmant toujours vôtre fucre bien chaud ; k vous 
les fervirez garnis & cou^rts de piflachej y tran*^ 
dies d'écorces de citron , fleurs- d'orange ^ que 
vous aurez paflëes dans le réfle de vètr^ fîrop » 
avec du jus de citron par-deflûs.' 

Oeufs au jus d^OzeilIe. 

Pochez des Oeufs dans l'efau bôfiillantë ^^âflai-' 
fonnez de fel, ^ de vinaigré; pilez de TO** 
zeille, & mettez-en le jus dans une cafl&FoIey 
avec du beurre , deux ou «rois ^éufis cruds \ M ^ &, 
mufcade; faites cuire cette liaifon. Vos Oeufc 
étant cuits, dreflèz^les dans leur plàt, ôt mer- 
tez la faufle par*deffîrs^ en fervaht chaude^ 
ment. . . 

Oeufi à la Tl^ipe:' *-^ 

Faîtes durcir deux douzaines d'Oeuftj étant 

durs , mettez- les à Teau froide, & les épluchez^* 

enfuite, coupez -les en tranches; mettez- une 

caiferole y avec un morceatt de^ beurre au ft^i 

, . . avec 
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avec on ogiiion ba(;}fi^ I & qian^^y^e ognon 
fera cuit, meuez-y vos Oeufs i enfuite, mouiU 
l^-Içs d'un pesi dejsjk; afiaiibniiez de fel» p6u 
vre, perfil bachesL^ obferv^z qu'ils fotent dé 
boo goûc<y & fervez cfaaudefaeoc poor Ënoée^^ 

Oeufs à h Tripe y à ritaUenne. 

.Prenez 4«s Oettfii,.& lea &ùssb durcir, (k 
4plucbez.cofQme lai vuiares ci«-devaiitf.eofuicey^ 
coopez-les eo quaere ou dnq tranches; mettes 
un pea d'Imîle dans une caflerote , avec vm 
ognon coupe; Dar petites tranches ^ fost min-' 
ces, & l^s paue:& quelques tours i^ le feu, & 
enfukte, mettez^y vos Oeufis , coupez ei^ 1 rîw 
pe , & I^s nxQuiUez 4'on peu de laie ^a&ifoomzi 
de Tel , poivre. ». une pointe d'ail.) .& du «perûl 
l^ché: obfervez «qu'ils fiôcat de bçti 'goâc, &r 
^n jus de citron ^ en fervant, & jerve^ dian^ 
deiçeni j>Qur £Qj;cée. - - 

Oeufs à la Tripe , au roux. 

• . t 

* ■ . / * 

Prenez deux douzaines d'Oeufe , & les faites 
durcir comme les aiicres ci -devant 7 épluchez* 
les s coupez- le& de même, palTez. un .o^nor ait 
beurre > enfuite^ mettez-y .vo& Oeofis, &/le« 
mouillez de jus d'ognansv.ai&MbnnesD de fel^ 
poivre, perfil haché, une cuillère à bouche de 
bonne huile, ope pointe d'^ail, uile Cuillerée de 
moutarde, & un jus de citron: obfervez qu'il 
ibit de bon. goût, & feryez chaudement pour 
Entrée. 
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Fetits Oeufs à Pltatieme. 

Prenez au moins une douzaine d^Oeofs , & 
ks Ëiûesbien durcir, & épiucber; écaoc épln* 
chez 9 ôcez-^ proprement les jaunes enders , 
coupez vos blancs en petits filets ^ comme des 
menus de.R<»a; eniuite^ prenez un ognài & le 
coupez auffi en filets fort minces , quelques 
champignons en tranches; mettez im morceau 
de beurre c^ns une calferoie» 6c le mettez ao 
feu,& le faites rouilir;enfuite^meltez*y vôtre 
ognon en filets , & vos champignons eft tran* 
ches^ & les pailèz quelques tour^, fur le feu; 
enfuite^ mettez^y vos fi|eu de blanc d'Oeufs, 
& les poudrez d'un peu de farine , & les mouil* 
lez de jus gras ou maigre, fi vous voulez , Se 
im verce de vin ^ aflàiibnnéz de^fel, poivre , une 

g>inte d'ail, un jus de citron : obfervez qu'il 
it de bon goût^ oc y mettez vos jàuoes d'Oeufs 
& une cuillerée de bonne huile , & ièrvcz chau« 
dement pour Entrée. 

Oeufs au verjus. 

Délayez vos Oeufs avec du verjus de grain ; 
aflaifoonez defel, & muicade, & faites-les cui- 
re avec im peu de beurre, ôc les fervea chau* 
dement comme une crème. 

Oeufs au blanc de Peririx. 

« 

Faites piler une bonne Perdrix , cuite à la 
broche: étant pilée, mettez dans une caffero* 
le une demi cuillerée à pot de coulû , & ^ine 
autre demi cuillerée de jus dé veau, avec un 
peu de fell poivre» & de muicade, & le faites 

chauf- 
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chauffer tin p^eu, ôc ,y dëaytz f&tre Perdrix 
pilée, & fix jaunes d Oeufs frais; paffez le tout; 
/à récamiqe: mettes .up plgf: for. des cendres dâu« 
des , & y mettez vôtre ^p^xmi^ âUes coavrezd'oa 
couvercle de tourtière garni de (m ;v & lor^ 
qu'ils fo^' pris, ferveaE;*)es çhaudemeni:. Vous 
4)ouvezie8 faire cuire au bain-marie.. On let 
4>eut faire des mébe de blancs de Pot^cdes que 
.ceux de blaocsi 4e Perdrix ci-digfius: ;au lieu de 
JPerdrix^iln'yàqu'àfe fert^irde Poolardea^ Uon 
fait de même, ceux de Faiiams. On peui; aufli 
fe fervir de carcaiFes de Lévreaux & llapreaux« 

Oeufs au jus glacez. 

' Prenez moitié coolis Se moldé jns 4e valu» 
avec on peu de feU -jxnvre , & de mmfcade 9 âc 
y délayez fix îaimes. d'Oeufs ira^^ & tes paiOTe^ 
k rétamine, & mettez un «{riat fur des céndret 
chaudes, & y vuidez vos Oeufii, & les cou* 
yrez d'un couvercle garni de jfeui..â: voyez de 
tems en tems s'ils prennent , as JorfquHis fonc 
pris, vous les retirez , & tes fervez. ch^ude^ 
ttienc. ■ • : . r : : ' 

, • ■... V > • * ^ ■ » • 

Oeufs au jus. 

\ UreAez. des Oeti6 frais, pochez-tes dans de 
Teau bouillante, & mettez ^ dans ladite eau^ 
un peu d.e vinaigre & du fèl: étant otits^ drei^ 
iez-4es proprement dans un plat; ayez un jus de 
veau , ou bien un jus naturel ^ que voob faites 
chauffer, & y mettez du (èl, & du poivre, & 
une-NCiboute^eafiér^: p^ilèz-te au tra^^sers d'un 
tamis , & le viudcs fitf voi Oeufs , & tes fervent 
chaddepiefit, ,^.:. . . 

M Omfi 
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- i!remz:;da 5» <te t)£^^ autf6s^ Wee un 

^'âdiî coulis^ t& OB mtfN^âa dé ban bëCurre, & 
7 ajoutez i»iitjftutf€i»d'œafs^ tnlpeude iel ^& 
de» poivre: déteiyez bien le tout eniemb)e, & 
le faites cuire âir un f^wneau , Gorome une ttè» 
ms^y cs'}k^xémx^^ écain: ctfit, met- 

tez ^ y utipeQ de ni^fèadé & m jOi de citron. 
Voye2? 4"'ilr^ibieiM: d'ttn bom goût; drefiez-lej^ 
âans4«r^laii feirve'z-lâ chatud^eai pour Ëa« 

0«^j^ aux\j^anék$ g^îacées. 

f Prenez -oèe eko^îÉrfe ÛQ-tième déuce, avec 
imni^Krèaifdecaàelle en bâton, denxôa trois 
fteliei de dbren, un tnorcean^ie futre> felon la 

Switsùek qu^l ifn fautî jfôiésmn ^arteron d^Aman- 
er dDdce«,^ec linedôUzaifiled'^Aniaiideri amé* 
rèi&|e$^îïéz«daifeiin mortier, en- les aifrofam; de 
tetns ^hf'pemi a^ee ute |;oûte de lait: ^étMt pi^ 
iées^ délàyez-tesavec-vQCre' brème, &^h^ic jâtt« 
nés d'Oeufs frais : palTez le tout dans une élami- 
ne , deux ou trois fois: prenez un plât d'argent, 
,& le mettez fur de la cendre ckaude: & vuidez 
vos Oeufs à la crênie dedans ; couvrez^e« d'un 
cbirrefdtf'd^tourtèérev aveô^duïèu dfeflî» ,i& 
iôrfquîilr&lntrciiics, Vôtfs^lôï' retirez, & 'féîfvii 
fe2cbauds'^<«pfioidir,'pourEl)itreméts. ' : « 

' Faites uh ragoût del Conccwnbrfes de cette 

«aiiîérel pelez des Ctmeo'ntbres, partàgeE- les 

par la moitiés dtezenles pépins ^ c^upez-Ies par 

' tfan- 
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tranches, & mett,ez-lcsjpariiter ai^ec un ognoa 
coupé par tràhche§,^du poivre, du fel, & du 
vinaigre j étajçit inarinez , preflèz-lef dans un 
îrAgê Y pàflez-ks ' daiis une cafleî-oîe avec' dii 
tëufre fur un fourneau ; tétant un peu rotix^. 
môiiïlfèz-lès d*iiri bouillpn de poiflbri ou autres^ 
'& les 'mettez .mitonner pendant tine demî-heu^ 
rfe; étant cuits i degraiflez-les bien y & les Kei 
d'un- coulis dç pioifon ou d'écre vices : pochei 
dès<)ëufs frais; (Jaàs^ dû beurre un à qn, felon 
fa: cpaîfttîté que vous Voûfez faire, '& les dref* 
lez proprement '^ansuff plat. Voyez que vô- 
tre ragoût de CpncftA^bresfoit "d'^un bon goûtj 
éi qu'il ^^ic de U pointe^' mettez-lés dans le plat 
ôile'vbtis yôufïfe (Srvî? , & vos Qejife par-defi 
lasi^ & les 'féVvéz' chfaudemenii; jkiur Entrétf 
ôifnorsrd'œuvre. • -' '-- ^ i * - ^ 

Oeufs aux Ecrévices^ en gras , pmr 

i Poene^moidié jbs.dè Vjeajj:^j& moitié coulis 
ki tout. felon iJaoquâhcité qnevQusi.vouiezfaire^ 
aSen |>renant quâ l^^moitié ; afTaiicnnez de fel, 
de poivre, &:d'uffc pdii de mufcade, & y roet-^ 
M^raucre moitié ^:dd ce qu'il faut^ pour remplir 
fe^lat.de coulîsd!£prevlces, & yctélayez des 
jâiiiléis d'œufs^ fraisb, & les paHez à l'étamine^ 
tt<ette2unp}at fardes cendres xrhwdes: . vuidea 
t»06 Oeufs.' dédans vctoovrpzJes d*qa couvercle 
4« iourtiére, fi^ & die tems,en temt 

rûgkràe2t$^%K çmf^j&r l^fqa'ik font pris^ 
iervez-les chaudement pour Emxemêts. :. ^ 
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; Oeufs aux Truffes. 

! Vous faîtes un ragoÙt de Truffes vertes , de 
cette manière : vos Truffes étant pelées , vous 
les coupez par traqches , & les (NwTez dans une 
caflêrole, avec un peu de beurre^ & les moi^ 
kz d'un peu de bouillon de poiiK)ny ou autres ^ 
i& les lailTez mitonner un quart d'heure, ^ pe- 
tit feu , & les dégraiffez, & les liez d'un cou- 
lis de poiffon au autres ^ vos Oeufs étant poche2 
au beurre roiix j vous les nettoyez bien propre- 
inenttdut autour , & les drefTez dans un plat, 
& mettez vôtre ragoûjt de Truffes par-deflus,& 
les iervez chaudement pour fibtréè ou ^hors 
d'œuvrë. L'on fait de même, des Oeufis po- 
chez, avec un ragoût de champignons/ une 
.autrefois , avec un ragoût de mouflerbns , & 
une autrefois , avec un ragoût de morilles. 

Oeufs artificiels 9 ait miroir. 

Etendez du beurre^ dans le l£cmd d'im plat ^ 
mettez de la crênve patiifiére. deflus , .& te 
faites cuire fous un couvca^cle de tourtière^ 
Quand vous verrez qu'elle s'affermira , dcez-Ià 
du feu; eoiuice , Ëdtes-y dix. ou douze placet 
avec une odllere , & rempliilez-ks de jaûn^ 
artificiel ; après quoi , vous ferez une fauffis 
avec un beurre lié, fines herbes: hac^éea :biea 
menues, fel^ poivre , nmfirade«» & un filet de 
vinaigre, ou fans cela ; & qiintfd vot3$ voudrea^ 
fervir, verfez^là par-deffasyot Oeufs ^ & f^^ 
vez chaudement. 
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Oeufs fa^fiezy ou arrificielSé 

£n carême, & en joars maigres » on peut 
fêrvîr des onifs faUifiez de plufîeurs façons. Pour 
cela y prenez deugc pînies de lait » & £aitea«les 
cuire dans une terrine ou caflerole, remuant 
toujours avec une cuillère de bois^ jufqu'a ce 
/OU il ibîc réduit à une chopine. Tirez en la troî* 
iiéme partie dans un plat a part, & refnettez* 
lefur le feu, avec de la crème de ris, & un 
peu de fafran. Etant éjpaiiS} ^ & un peu ferme ^ 
faites -en comme des jaunes dTOeufs , quç 
TOUS maintiendrez toujours tiédes* Du reile 
du lait , rempliflez-en des coquilles d'Oeufs ^ 
que vous aurez ouverts , après les avoir lavées^ 
QL les couronnés auHî; & pour fervù ^ mettez*]^ 
les jaunes d'Oeufs que vous aurez faits, & par-- 
defTusun peu de crème d^amandes douces ou de 
crème de lait, fans cuire, & eau de âeurs*d^o« 
range. Servez. fur une lerviette: ce fera de9 
Oeufs molets artificiels! Autres fortes , mQc% 
d'abord avec vôtre lait de la fleur de farine, 
ou farine de ris, & faites-en comme qne crème 
pâtiffiére fans Oeufs , afiaifonné de fèl. Etânc 
cuite, prenez-^n de^méme une partie pôurfai^ 
re les jaunes , y ajoutant du fafran ; & mettez 
ces jaunes dans des demi-coquilles d'Oeufs , Ja« . 
vées & mouillées arec eau ou vin blanc. Du 
tefte , remplîflez*en des coquilles entière^; & 
vôtre cfême, s'y étant refroidie , vous tirerai 
ces blancs , âr ces jaunes de leurs coquilles i 
poor en friire celles fortes d'Oeuft artiikiefs , 
que vip» voudrez. Par exemple , pbur deg 
OmA fstfcis; aprts aVoîr ôœz la coquîlfe/fen'^ 
dez les Uancs, &tifea les jaunes, ci lesrem^ 
friilfez 4e la farce^ ^Xl^ qu'eût eft^didéVaot^ 
îhne IF. W. les 
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les dreff^^ de.m^tne, ^afn» de jauaQs arcifi« 
ciels, que VOUS aurez farinez & ùits. 



v.. : JLutres Fetis Oeufs ariifidels. 

*' Faîtes cuire une demi douzaine d'Oeufr dans 
âe Teaa , jufqu'à ce qu'ils foienc durs; tirez-les 
• dans dé Teau fraîche , & enfuite , tirez-en le 
jaunes, & 1^ mettez dans un mortier, & les pi- 
lez; mettez-y , enfuite , une pincée de farine, 
un peu dé fel , la moitié d*un jaune d'Oeuf 
criid , & achevez de le repiler. Formez-en, 
enfuite, de petits Oeufs, qui imitent ceux de 
volailles 5 en les formant, vous aurez foin de 
les poudrer d'un peu de farine; vous en ferez 
de gços & de petuar étant formez , vous les 
ferez bouillir dans de Teuu pour les faire cui- 
re ;■ étant cuits , vous vous en fèrvîrez pour 
tout ce que vous aurez be (bin , à ce qui 
demandent'des petits Oeufs, Ces fortes d'Oeufs 
font fort boas, lorfqu'ori ne peut pas en avoir 
des- naturels , & font. d'une grande utilité. 

Oetifs .convenables pour des Galantines 
\ marbrées^ Gâteaux de viandes^ ^c. 

mIV^^Içz une douzaine de jaune d'Oeufs dans 
unç caflerofle , & les détrempez avec ï)lein une 
^cgillerée. à bouche deau; frotez une p^ire cat 
ferolejd^ b^n beurre, :& y mettez vos j3eufs, 
$ç les faites cuire au four, q^ii foit, .pour:ainQ 
direiftoid^. Ou ^ntre. des cendres chaudes, pour 
que vos Qeufs ne boufent . point , cependant 
qu'ils çui/ent , & qu'ils fuient durs & fermes. 
Êpant cuits , leyez-^es . deMj caifcrole ; . &:êafui- 
ïe*.,Ç9PPSZ-Jei <û fiteM de te grofleAr que vpui 
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jugerez à propo$ ; après quoi » coupez-^Ies en 
dez , & vous en fervez. pour ce qui n befoin de 
jauiies d'Oeufs durs \ ils fe ipûtienqent beau«ï 
coup mieux que les jaunes d'Oeufs qu'on fait dur-* 
cir ) vils fervent pour toutes fortes de viandes ^ 
comme il eft marquez au titre. 

Entrée d'Oeufs farcis. 

Faites durcir une douzaine d'Oeufs ; étant 
durs, épluchez-les, fendez- les en deux , & tirez-, 
en les jaunes. Mettez-les dans un mortier » avec 
un morceau de beurre, de la ciboule, perûl ha- 
ché, quelqus cjiampiguonsj un morceau de mie 
, de pain , cuite daqs du lait; fi vpqs ,avez de la 
chair de poiflbn ajoutez- y en ; .affaifonnez-leâ 
de fël , poivrç^ fines herbes , fines épices; pi- 
lez bien le tout enfemble , & en rempIifTez let 
blancs de vos Oeufs , & rendez -les unis, ea 
tjrempant vôtre couteau dans l'Oedf. Enfuite, 
prenez le plat que vous voulez fervir , mettez ^ 
dans le fond de ce plat de la même farce d.e voi» 
Oeufs^î enfuite , arrangez -y vos blancs d^Oeuft 
fercis y après quoi, ,panez-les de mie de p^în^ 
& les mettez cuire au four pour leur faire pren« 
dre couleur. Etant ^ cuits , mettez - y une petite 
iàufle de ce que vous jugerez à: propos, fans lef 
mafquer , & les. fervez chaudement pour £n« 
tree* . 

\Autre'Entré£ d'Oeufs farcis aux ^ 
Concombres. 

Prenez quatre ou cinq Concombres , & Ici 
pelez ^ étant pelez |. ôte^r en là graine, & \^ 

ij ' "Ni * V coi- 
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eoupez par fiteu; enfhice , faites -les mariner 
avec du Tel) poivre, vinaigre, ognons coupez ea 
tranches , & un peu d'eau. ïkant marinez , 
mettez - les dans un linge , & les preflez bien 
pour en tirer le jus. Ènfuite, mettez-les dans 
une caflerole av«c un morceau de bearre , & 
les paflez fur un fourneau un peu vif; ayant pris 
couleur, poudrez-les d'une pincée de farine, & 
les mouillez d'un jus maigre, ou gras II vous le 
xrooiez. Laiflèz-tes mitonner tout doucement. 
Après cela, faites durcir une douzaine d'Oeufs^ 
épluchez -les , fendez-les en deux & en ôtez le 
jaune. Mettez les jaunes dans un mortier, avec 
un bon morceau de beurre , de la chair de car- 
pe hachée, ou d'autre poifibn,fî vous en avez» 
& un morceau de mie de pain cuite dans du 
kit \ alTaifimnez-les de fel , poivre , ciboolefi, per- 
fil haché , fines herbes & fines épices. Le tout 
étant bien pilé^ rempliilèz-en vos blancs d'Oenfs, 
& les arrangez dans une tourtière; planez- les, 
& leur faites prendre couleur au four. Etant 
coics , de de belle couleur ; obfervez que vôtre 
Mgoût de Conconibres (bit d'un bon goût ^ & 
s'il n'eft pas afièz lié , metxez-y un morceau de 
beurre manié , ou bien un peu de coulis maigre. 
SrefTez-le, enfuite, dans le plat que vous vou- 
lez fervir; mettez vos Oeufs par-deflus , âc ièr- 
yez chaudement pour Entrée. Vous pouvez 
mettre fous cette fortes d^Oeufs farcis , toutes 
fortes de ragoûts de légumes , comme de laitues, 
chicorée*^ celen, p^te9d'afperges, blanc » ou 
aux roux, &c. 

Oeufs pochez au beurre ^ à la Chicorée. 

Prenez de la Chicorée, & la faites blanchir; 
étant blanchie , mette%-là dans de fean froide , 

& 
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êc la preflez bien* Enfûite $ donnez - loi que}- 
qaes coups de couteau , & la mettez dans une 
cafierole avec un roc^ceau de beurre. Pafle^* 
là quelques tours fur le feu» 6c la poudrez d'une 

Ëîdcée.de farine. Ënfuite , mouiiiez-là de boûiU 
m makre , & raflaifonnez de Tel» &de poî« 
vre » ^ la làiflez mitonner tout doucement 
Aprez cela , prenez de la friture , mettez-en un peu 
dans une petite poële ou caflerole , & la mettez 
fur un fourneau allumé ^ quand vôtre friture fera 
chaude, caflez-y un Oeuf, & f;iites enfQrte 
qu'il foit bien rond , & d'une belie couleur , & 
^ue le jaune ne foit point dur*. Vous les faites 
nire /ies un» après tes autres , felon la grandemr 
du plat ou vous voulez les fervir. Enfuite, fai- 
tes une liaifon de trois ou quatre jaunes d'Oeufi); 
délayez-les avec du bouillon maigre , un peu d^ 
mufcàde, & un filet de vinaigre. Obferv^z qu^ 
vôtre ragout ibit d'un bon goût ; drefTez-Ie dans 
|bn plat , mettez vos Oeufs par-deflus^ &fer«. 
vez chaudement pour Ekitrée. Vous pouve? 
mettre , fous cette façon d'Qeufs , toutes forr 
tes de ragoûts de légumes que vous jugerez 4_ 
propos. 

uiutre Entrée â'^Oeufs pochez à Peau > à 
iaCbkârée. 

Mettez de Teau dans une caflerole fur un fôup? 
peau; quand elle bouillira , mcxt^z*y un^ poi-f 
goéè de fel , un demi verre dq vinaigre ; .caflez# 
y quatre Oeufs frais , les uns après les autres i 
couvrez vôtre caflerole, & Tôtez de deflps le 
feu; prenez garde que vos Oeufs ne durçiflentj 
étant pochez & mollets, mettez-les à»n9 de Tea» 

N 3 ^ frai- 
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-fràîchç, & les tenez chaudement; remettez- vÂ- 
'ti^e caflerole fur lé fea , & achevez d'y pocher <tes 
-^Oeufs, là quantité dont voUB ^tifeï befoin 9 pour 
'mettre fur vôtre chicorée. Enftiité, faites blan* 
"chir ce que vous jugerez à propos dejChicorée; 
étant blanchie , donnez -lui quelques* coups de 
•couteau , & W m'arquez dans une caflerole ^ & 
^après quoi ; tnoaillez- là de jus maigre^' ailai- 
•fonnez-là de ^fel , & de poivre , & la laiflez cui- 
-re tout doucement: Etant cuite, liez-là de vô- 
tre Coulis maigre y ou bien d'un morceau ..de 
•beurre manié dans de Ja farine. Obfervez qne 
vôtre ragoût foit d'un bon goût; mettez-y on 
'filet de vinaigre , & le dreflez dans le plat que 
•vous voulez tèrvir. Tirez vos Oeufs fur une 
ferViette , & les parez bien proprement. Met- 
tez-les par-deflur vôtre Chicorée, & fervez 
chaudement pour Entrée ou pour hors-d'œuvre. 
ÎJhe autrefois , vous pouvez mettre deflbus vos 
Oeufs au blanc ou au roux, des concombres^ 
du céleri , des pointes d'afperges , ou des petits 
pois , ou bien une faufle aux anchois-, faites 
av^c on morceau, de beqrre, un filçt de vioai^ 
gre , & un couple d'anchois hachés, 

[Eptréed^Oeufs^ glacez^ aux Concombres. 

Prenez une detai douzaine de Concombres; 
pelez, les ^ coupez -les en quatre, & en ài^z les 
dedans; enfuite, coupez-lés en tranches, en dèz, 
ou en olives I faites -les mariner avec du fel, 
poivre ,^ ognons , coupez en tranches , vinai* 
gre, & de l'eau. Etant marinez, preifez-Iesdans 
une ferviette ; enfuite , .mettez*les dans une caf- 
ierole avec un morceau de beurre, & les paiFez 
fur un fourneau qui poufle; ayant pris mi peu 

de 
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Ae couleur, poudrezrles d'une piiicéè dferlal^e, 
& les mouilW dé jug maigre^, ou gras , H vpai 
levoulez^ ils en feront-meifleurs. ' Ldifl^z-let 
mitonner tout doucerném'^ ayez foin dé léï dé- 
graifler, & obfervcz qu*ite foient â'ta bon gti(ft; 
& acheve^ de les liei^ de vétre coulli^r fl youg 
A'en avez pointy mettJôz-y bnn*oi5ee»âL dé" beur- 
re manié dans de k fariné; dreflez^ênfuité, vô- 
tre ragoût dans le plat que vous voulez' ferVin 
Ayez enfuice^ des Oeufs frais, felonh'grâtifdèfn^ 
de vôtre p)ac ; caflez-les fut vôtre tagbût ^ âi(^ 
tance en diftahce , pour qu'ils pUiflent s^âiiiëVê- 
Kr dans les Concorobru^s : aflaifoniiez ^e'sr Qetrft 
par-4eflas , d^an peu de (el ,« & de.muféade^ -en^ 
fuite, mettez-les iîir un fourneau qui aiitè dou^ 
cernent^ & tenez une pèle rouge par- defius ^ pour 
glacer vos Oeufs. Obiervea^^'A nelbut pocher 
vos Oeufs , dans le ragoût de Concombres , que 
dans le tems que vous êtes prêt ïetifk. v os 
Oeufs étant cuits & point durs, fervei^'^c^àu'de- 
ment pour Entrée, ou pour hors d'œavréi^ Voui 
pouvez mettre Ibus cette fa^on d'Oeufs*, delà 
chicorée, des laitues, céleri, pointes ^Vi^er* 
ges^ petits poids, ou cusd'artichaùx ènSlétii^^ 

Oeufs àrO/eîlIe. :^ * 

Prenez de l'Ofeille , & Fépluchez avec quel- 
ques laitues; étant épluchéesi& lavées, mettez* 
les fur une table, & leur donnez (juehiues coups 
de couteau. -Enfuite, mèitez-lés dans une ca(^ 
iêrôle^aVec un morceau dé beurre, perfil & ci- 
boules huchées, chanîipignons, fr vous en àtezj 
aflaifannez de fel & de poivre; hiettèï le tout 
fur le feu, & le faîtescuirè tout doucement j 
étant preT^ue^ au fec^ poudrez -le d'une pincée 
' ' N 4 . de 
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de farine^ &]e moiiiltez (te jqsôode boiiittoo $ 99 
du Iak. J^ofiike» faites uoe Haifon de quatre 
ft fix jaunqs d'Oeufii» felpn laqoaoûcé d'OJ^^îUe; 
dçlayçz vôcf ç liaifoo a^^ dt la crêioô ou du lait « 
& y mçtt^z un peu de lûufcadç: m«c«-y quel. 
gue« petits mofoeeuj^ de beurre; lies vdtre OTeil^ 
Je obfervez qu'elle ioit d-oi^ bpn goût» iSt lu 
dreflèz dai}s le plat que Y0ua voukz fervîr» 4& 
y mettejs des Oeuâ durs p^r^deflki, coupes; eo 
quatre ou en deu^. Bour bidn foire, il ne &ut 

Cas que k jaune de vos OeU& foit tottt*'à-i^tdur, 
^ous pQUYie? mettre ibus cette façoD d'O^nfa 
durs^ delà chicorée» derlaituëf) des concom^ 
bres^ céleri, pointes d*afperg^, &.peiitip<»d9 
Û9QSi h faifoo» ou une: fattfle blanche. : . 

Oeufi 4^ CbâMpignMS. ^ 

Freoes} «des Chami^gnom, éplucher & bien 
lavez ;. coupez -Jes par tranches »& k»Jnette« 
dans une petke caueiole, avec un morceat» de 
beurre; paflez-les quelques tours fer le feu; pou* 
drez^ 1er d'une pincée de. farine ^ & les laiiTes^ 
znitpnner tout doueeoient. Faites une liai^p de 

auatreou cinq jaunes d'Oeufs» & la délayez avec 
e la crème, avec un pçn de nutfcade & du per- 
fil haché. Obfervez fi vôtre ragoût eft d'un bon 
fioût , 4t le liez de vôtre liaifon. Ayee des Oeufs 
Irais tout prêts & poche?^ à l'eau^ comme ceujt 
parquez ci-devant;dreirez«les propiementdaM 
leur plat; mettez vôtre ragoût de Champignons 
par-deiTus, &fervez chaudement poi»r Entrée 
ou pour hors-d'oçuvre. Wfle autrefois » voua 
pouvez mettre vos Champignons «u roux» en 
les mouillant de jus. Yços pouvez y mettre 
égalçmet^ un r^Ot do mftQfieroàa dei ftam 

cou* 
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couleuri, oo de tnorilks, pa de truffes « cHMine 
fauffe hachée » ou une fau^e au jambon , coupé 
en peûw dez. 

OeufihkGnmd-Mérti 

Mmtcas Hz jaunes d'Oeufs, dans tine caflb- 
fole^ & les aâkifoiiaeE déièi, d'un peade pow 
vre çoocsŒ^) & un poa demaicade. Délaye^ 
les avec de bon jus, & les paflez àféesmifie^ 
Mettez, enfuite, une caiTerole , avecdeTeau, 
fur un fourneau, & mettez r fur vdtre ca^ero- 
le, le plat que vous voulez fervîr; bbfervez que 
le eu du plat touche Veau ^- mettez*; vos Oeufs , 
& les couvrez d'un autre plat avec un peu de 
fen fteflifs* Vos Oeufs étant pds » &ye2 tin peu 
de jus de veau que vous ipectrez par-deldui^, St 
ièrvez chasdement pour Entremets. Uhe aa« 
trefcns , vous les pouvez faire également avec 
dttboiiiiion. v 

Oeufs à la Huguemtte. ^ 

Mettez an plat fur Iç feu, avec du jus; eh^ 
fiike, ;cairez.y des Oeufs frais i aflaifonnez-H 
de fd , ^ poivre , & maicade, le tout- l^éremenrj 
Enfuite^ mettez une pèle rouge par-deiTus^ 
pour les fairechanger. de cûalejur,& qu'ils fe po- 
chent. Couvrez-les d'un autre plat^ afin qu'ils 
ayeiftle €00» de cuire, & prenez ga^de qu'ils 
ne dorqiflent. . Ëtatic cuits ^ ôtez-les de ^flîtf 
le fini, & mettez lears^jus dans une cAflêmle,' 
^ le fa&es bofliiiir^ pour qu'il fe clairHie/ PaA 
fez*le, enfuite, dans un tamis de ibie , l^etoet-^ 
tez^le fur vos Oeufs >ât fervez chaudement ppu^ 
Sntreiniêti* . . . , * 
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' Oeufs à la HugueHotte^ à Peffence de 
jambon. . . 

Mettez !)ne légère ; ë/Teiipé. de, jambon dans 
un plat, cafTez-y des Oeufs comme ci-deflus, 
& les fanes cuire de méme^ Etant cuirs y re* 
mettez une petite eflencede jambon par-deffut 
pour les rafraîchir^ & fervez chaudement poor 
Kaoreipêts. ' û, , 



Oeufs à Ja Hugfffnotte > au coulis 
d'^ Écrémes. 

Mettez un peu decouUs d'Ecrevices dans on 
plat., & y cauez la quantité d*Oeuf& frais que 
vous voudrez fervir. Mettez-les fur iin. four- 
neau, & ayçz une pèle. roiige pour les faire po- 
cher en deflus. Vos Oeun étant cuits, ikns 
être durs, mettez-y un petit coulis d'Ëcrevices 
par-defTus , ,^ lêrvez chaudement pour Entre- 
mets. Vous trouverez la manière de faire les 
coulis d'ËCrevices en gras, au Chapitre, des 
Coulis. Une autrefois, vous pouvez. mettre 
dans vôtre; Coulis y des queues d'Ëcrev^ces. 

Fetits Oeufs mignons. 

Mettez (ix; jaunes. id'Oea£i dans un plat, & 
quatre avec jes biases; mettez-y .quelques bif- 
cuits d'amandes antére 4^ autres bifcuiti* d'aman* 
des:^ avec de l'écorce de citron confit, hachée; 
un peu jd'eaq de fleurs*d'orange , ou de feuilles 
de âeurs:d'orange pralinées, une pincée de Tel, 
avec un peu de cri^me. Mettez vôtie. plat fur 
. . . ;. le 
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ie fea, & remuez toujours avec une cuillère de 
bois ou d'argent. Vos Oeufs étant cuits , éten- 
dez-les jufijues fur le bord de vôtre plat; en- 
-fuite, poudriez- les de fucre, glacez-les avec la 
pèle rouge, & (èrvez cbaudemenc pour Entre! 
fnêis. 

' Oeufs au Lait. 

. Mettez une pinte de Lait dans une caflero- 
le, avec un motceau de fucre,un peu de canel- 
îe en bâton, un morceau d^écorce de citroii 
verds, & une pincée de coriandre concaffée; fài- 
te-le bouillir , & le laiffez refroidir. Etant froid , 
mettez uneétamine fur un plat, & y caflez fix 
Oeufs, dont vous ôterez les blancs de trois. 
Vous y vuiderez vôtre Lait, & paflerez le tout 
à rétamine une fois ou deux. Etant paiTé , 
mettez une caflerole avec de l'eau fiir le feu ; 
mettez-y le plat que votis voulez fervir , & fai- 
tes que le eu du plat touche l'eau, & y vuidez 
vôtre appareil, <& le couvrez, d'un autre plat 
avec du feu defTus. Etant cuit , poudrez-le de 
iiicre, & lé glacez aviec la pelé roule, & Iç fer- 
•vez chaud ou froid pour Entremets. 

Oeufs au Lard. 

' Ayez du Lard fondu; prenez, enfuite, du 
petit Lard, &, le coupez en petits dez, le plus 
fin que vous pourrez } il en faut une certaine 
quantité, afin qu'il yen ait pour tous les Oeufs. 
Vos petics dez étant faits, mettez-les fur Je feu 
dans une caflerole pour en faire fondre une paf<- 
tie du Lard. Enfuite, mettez du Lard fonda 
4ins une caflerole for le feu. pleia une ciûUére 
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h dégrdflèr, & y.4ne€te2 environ une douzai- 
ne de vos. petits dez de Lard. Panéhez vôtre 
caflerole de côté ; caiTez-y un Oeuf, & faites- 
enlbrte que vôtre Oeuf fe tienne bien rond : 
les petits dez de Lard s'attachait ordinairement 
à rOeuf , quand on a' foin d'y- prendre garde ; 
obfervezaufli, que le jaune de l'Oeuf ne dur- 
cifle point. Pochez ainfi tons vos Oeufs, les 
uns après les autres , c'efl-à-dire , la ouantité 
.que vous en vouiez mettre dans un plat. Si 
vous avez des petits dez de Lard de relte , met^ 
te^^es dans une ca/Terole ^vec -un peu de coulis 
&dejus^ & fi vous n'avez point dç pçtits dez 
de reite» il en faut faire de nouveaux préparez 
comme hs autres^ Vos petits dez étant cuits 
Si d'un bon goût, mettez-y un jus de citron: 
dreûez vos Oeufs dans leur plat^ mettez vos pe- 
tits «lez de Lard par-deflus, & fervez chaude^ 
ment. 

Oeufs ati petit Lard y à Vjtngloîfe. 

Mettez dans le fond du plat, que vous voû- 
tez feryir , une cuillerée à dégraiflèr de coulis. 
CaOez-y une douzaine d'Oeots , plus ou moins;» 
felon la grandeur de vôtre plat. Enfuite , il 
&ut avoir du petit Lard^ qui fçit prefque cuit, 
& coupé en morceaux > longs comme la moitié 
é^ doigt »& épais comme une lame de. couteau. 
Ayt% des morceaux de pain de même , que vous 
pafTez dans un morceau de beurre fur le feu , 
pour leur faire prendre couleur. Après cela, 
vous les arrangez tout autour de vôtre p^at avec 
vos morceaux de petit Lard, alternativement 
J'un après l'autre, éf, quelques morceaux de pe* 
«c Lardj & de pain par-defTus vos Oeufsi a& 

fai- 
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fàifonnez vos Oeufs d^un peu de fel^ poivre & 
mufcade ; arrofez-les d'un peu de coulis , & les 
-mettez cuire feu deffus & deffous j mais prenez 
garde que les jaunes ne durcilTent. Ecanc Cûits, 
fervez-ies chaudement pour Entremets. 

Oeufs à VAngMfe. 

Mettez de la friture fur le feu, dans une çùë^ 
le ou caflerolej quand la frirore fera bien chau- 
de , cafTez^-y un Oeuf, & lut faites {^rendre cou- 
leur de tous cotez; pochez-en^ de cette manié-- 
re , la quantité que vous en voudrez mettre dsmt 
le plat que vous fervirez. Vos Oeufs étant po- 
chez, faites une petite iauflè , de la manière 
iùîvante. Manier un petit morceau de beurre 
dans de la faHne; meitez-te dans une caflerole 
avec un peu de jus , on pea At f^I , un peu de 
poivre côncafTé, & un filet de vinaigre ^ lîei^' 
vôtre fâufle; mettez-là dans te plat que vcAxti 
voulez fer vir; mettez vos Oeufs par-deflSis, & 
ft^rvez chaudement. 

Oeufs m Miroir. 

Frottez de beurre le eu du plat où vous vou- 
lez fervir vos Oeufs , &j caflez des Oeufs , ce 
gu*il en pourra tenir ; aflaifbnnéz-les d'un peu de 
tel, poivre & mufcade, & y mettez dn peu*de 
crème ou du hit par-deftus. 'Mettez-lés fur une 
petite braife» & les couvrez d'un autre pFat. 
Ayez une pête roc^e pour les faire changer de 
couleur par-deiTus; étant cuits ». fer vez-les chao- . 
dement. 
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Oeufs à la Crème :, à la Piémmtoijè^ 

Mettez de la Crème dans un plat, & qu'ii 
foit prefque plein: Quand la Crème bofiillira, 
caflez-y autant d'Oeufs qu'il en pourra tenir dan* 
le plat; enfuite, aflaifonnez les de fel, poivre 
& mufcade; après cela, codvirez-ies d'un -autre 
plat , & prenez garde qu'ils ne durciflent. Etant 
cuits, fervez-îesijchaudement. 

Oeufs à la Lombardie. 

Pochez des Oeufs dans de l'eau bouillantô) 
étant pochés , mettez-les dans de l'eau fraiche , 
& en faites fbrtir Je jaune fans être dun Quand 
le- jaune en eft 6té , rerttpliflez les blancs d'une: 
crème patifliére, bien fine & bien aflaifonnée» 
avec quelque peu de marmelade d'abricots dans 
vôtre* crème -, garniflez-en le fond d'un petic 

{ liât y mettez v6tr$ crème fur un iburneau pour- 
a faire gratin,er; enfuite^ pouctrez vos Oeufs^ 
de fucre, & les mettez un Cornent dans Je- 
four; enfuite, glacezrles avec la pèle rouge , & 
les poudrez de non*pareille, & ièrvez chaude- 
ment. 

Oeufs à r Antidame. 

Ayez du perfrf^ de la ciboule, anchois, câ- 
pres, hachez-les chacun en particulier Enfui- 
te, mettez de bonne huile d'olive. dans le plac 
que vous voulez fer vir; qaflez-y une demi dou- 
zaine d'Oeufs. Prenez quatre autres! Oeufs, met- 
tez-en les jaunes fur une affiette , & en faiiet 
fouetter les blancs en nége: Vos blancs étant 
bien foiiettez en négé, mettez -y les jaunes, 

• . , • .^ avec 



. j 



'-' M' ODE ft N E. 2Q7 

^vçc le. perfil» la ciboule:, ks anchois & Ies.cl<« 
près» & bâtez bien le tout enfemble; aflaifon-' 
nez-lede Tel, poivre, un peu de inufcade, ôc 
un Jus de citron. Mçctez, enfuite, cette corn- 
poUtionavec vos autre» Oeufs qui font déjà dans 
le plat» & les faites cuire feu deflus & de0bus; 
ne les y laiiTez pas long-tems , parce qu'il ne 
faut qv*un moment pour les cuire. Vos Oeuff 
étant cuits, fervezcbaudemenc 

Oeufs, piquez ^ glacez. 

Ayez des Oeufs frà^s , la quantité que vous JU'* 
gérez à propos, felon la grandeur de vôtre plat,' 
faites boiiilîir de l'eau, & quand elle boiiillira, 
xnettezy vos Oeufs, & quand ils auront faic 
quelques bouillons, que vous jugerez qu'ils au- 
ront été à moitié durs , vous les mettrez dans, 
l'eau fraiche, & en dterez les coquilles; enfuîte, 
il faut çn peler un , & que k jaune de l'Oeuf 
ne foit pas dur, à celle nn de le pouvoir faire 
fortir plus aifément. Le jaune Qtant dehors, 
vous y Qiettrez un petit hachi de perdrix, ou 
autres volailles , ou bien une petite farce dç 
volaille , ou bien un petit hachi de truffes 
fraîches, ou de'moulTerons , dans lafaifon, ou 
bien un petit falipicon , fait de crêtes de coq. 
Cela étant fait , vous les ferez piquer de petit 
lard, & mettez dans une cafTerole , environ une 
livre de veau , que vous couperez en petits 
morceaux , & avec quelques tranches de jam- 
bon, des ognons, la moitié d'une carote, ôç 
mouillerez de boflillon ou bien d'eau , & le fe- 
rez cuire : vôtre veau étant cuit , paflèz le 
bouillon, & le remettez dedans une cafleroJe, 
& le faite» bouillir ^ jufqu'à ce qall foit en çar4- 

kei. 
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loel; Enfaicey mettez • y vos Oeuft piquer ^ 
le côté dtt lard far la glace, & lea couvrez de 
banrdea de l^yrd, & tel mettez deflus de la petite 
braife, à celle fin qu'ils fe glacent , & qaê le 
lard puiiTe cuire. Si vous les fardflèz d'une 
ferce, y faut qu^elte ibk cttite avant que de la 
mettre dôdaaa ; étant glacés drefle2*lâs dant 
léar plat , mettez deflbns une fzutte, oa. bien 
un coulis de perdrix » & ferv^ chaudemenc 

Omelette sm yambon. 

Prenez du Jambon cuit^ rien que le nôa^e, 
bachez-te ; caliez la quantsié d'Oeufs qu'il en 
fuit pour une Omelette » aflaifonnez-les d*im 
peu et pmvre , perfil haché, & y mettez la 
moitié de* vôtre Jambon haché, & une cœllerée 
i bouche de crème, fe^tout bien bâsû enrera- 
ble; fakes vôtre Omeieue, & dreflez-là dan» 
m^ ^art , & qu'ellMie déborde point le fond da 
plat. IMtectez le refte dd vôtre Jambon haché ^ 
dans une ^^role avec un peu de coulis, & le 
Hietiez par^dieflus vôtre Oifelette , & fervez 
chaudement pour Entremets. 

r 

' Omektte de- Ragim de Feau. 

' Vtenti uni Rognon de Veau , avëe fa graiile 
coite, hachez-le bien' avec du perfil : prenez la 
quantité d'Oeuft que vous jugerez à propos pour 
vôtre Omeletle; càâez4e9 dans une - ès^role, 
& \e%ylBàRAmez d^un peu de fel, & y mettez 
yôti'é l^gilon haché , &^ trois |i quatre cniUe* 
féeà à bouche de Crème'; faites vôtre OfnelôtM . 
avec du boft bèiirre ; drêflfezJâ dans fou plat § & 
la fervez chaudement pout £ntresi£ta' 



ÔM^ttefoufiéé ^ :àu Rognûn dé J^éou. \ 

Vtdàét ùh'Rognbh de V'^âu rôtî i lïa^eKeîlife 

kvec fa graifle ; ècanc bierï haché , inèttëi - îè 

dans une cafferole.j^. &leiaeueA un moment fur 

le feu pour le'délàchèr'j' ô'tez- le, enfuite, dé 

^ deflukie feu^ & ymMtt u^ie Cùîlli^réè à klé- 

Smiflerv ïte wême dokcfey e^^îrite; tnettea^y tHtf* 
euzaiiie ide Ijauneâ <Oètiff /dont v^us i^xei 
fouetter 3es ibluncs eâf nége 5 ajOTaifoirrrez vôtre 
apparu d'tm peu de fel<# ^^Çà haché ^ un pea 
d'écorces: de; dtroa confit *, hachées^ \6i blanc» 
•d'Oeuii écaticfouettes&ôrt flég^, mêlez-Je;! aveè 
le refte , i&les Mtiez - &i6n; l!>nfuke , mettez un 
morceau de beurre d^ns- une, pode; & quand 
v6tre.;beiirrc fera fôhdû ,' m(âtC€Z»y vôùe^^ippa^ 
reil ^ & \é vmntt tout doucement^ ayee use 
pêle rouge par-^deffos j renveirfez , eniuite , va* 
tre Omelette dats l€ placcùirous voulez latere 
virv é^.la nrettez fur u» pecii fourneau ', pom 
^u eile poufie ; étant pouii^e , d'une aiTeî beJld 
hauteur, poudrez-là de fucre?, & la giacez avexf 
la pdl« rouge , Ans touêiierrà POmelëtte j^âs 
ferve^ chftudenlânE pour Enùemêts^ ^^^^ 0.J 
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Oiufs àla "Tripe ^ àîa Bourgéoifi. 

Faites durdr des Oeufii , la quantité que vouf 

i^^ugerez à propos^ éuQt durs, ôtez-en les coquiU 
es, & 1^ coupez en tranches^ étant coupée^/ 
nrectez un ntofce^u de beurré dans unç cafiero^ 
le, avec un ognon haché y mettez vôtre caflfe-t^ 
foie fur le feu ,;pour fidfe cuire \?^tre ognon , & 
le poudrez d'une pincée de, farine, &- le moinU 
lez d*eau ou bien dô îait, S/î Taftaifonnez de fel^pf^ 
joivre , perfil haché ,'Sf y meuéz vos 0èu6 ^ 
Tmi IF. Q 9ue 
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ue.vops^avw coupçz , ^ obferyM q<ik fbk 
j'ûnisoh goût, & V ttièttei uii j^û dé moutar- 
de » fi on, l'aime , «-dreffez-les ^aas km;, jaéac, 
^& fervez; di?iad€menc. / ... ; 

; . o ÙmèU^iE^flairréf /\^ \ 

;jl laut avoir un cofer de fer. blane^ <iè la lai> 
g^p.d^ vôa?e plar ji qui t'ouvre eii deux; vom 
teHî*eiire2& deflus , yôiTe pJai , ou; bkn :éÉQBS «i 
{)lÂ^^d: caiTe^ deui^ ou .ttdi& 'dôoïaiaek 
4i'0^s.^ & le* afFaifpun» de «rcatiJeii et fft^ 
^:pef fiH dbottk^ hachée» fineaieiiii ^M fimt. avalr 
{rois à quatre ragoiks: dîfferens:, un de 6ifli:d%tri> 
t»sat> iu!rdç ris de yeau^coupez^a. filets.^ wmék 
thampignpn* coupea. en trancheSiJUBda' jambon 
cuii « Bâché, & un de trufiSs ve^tet^ifiitotts en 
avez> mettez dans le ragoût de £ir dû t^eau da 
jii$râ(€Ou)it,.<St le faites cuire doucement; écani 
cuit^l Qbfervez qrfil foit d'Mîn bon ^ût , &y 
nettezmn fus de citron y iaîtes demêoie à tone 
les^ éiirëft ragoûts. Faites une *Omètett<it de vm 
(Rétifs-, d'environ une demi douzaine: rOmeiee^ 
tè é(amikite,tdiH'nez<»làdan8i^ phit^&la dtef-^ 
fez dans vôtre moule le plus adroites^ônft i)di^ 
vous fera poifible ; m^ez-y un de vos petits ra- 
goût^^ & enftdtei'ufte autre Qmèlétt^&^on* 
tmuëréz jufqu'à ce que vôtre moule foît plein; 
enfttîte , vous le mettrez ait foùrPéf^adS d'une 
demi ^ heure « ou trois qimrts >d:hei|res^ eftfîiîte,* 
vous les dreiferez dans vôtre plot le {Ses adroi* 
tem€tet, que: vous pourrez. ^ & fervii^M fiu^ îé 
châmp^ 

Oeufs au miroir^ 

Frottez le eu d'un pîat d'un peu ^ beurré «. 
4c y caiTez des Oeufs, là quan^CgQèvQw j^ 



gérez à prop3si & les aïïiîftbnez d'an peu dé 
fél , pdixfre^ ad peti dé itiu^cadé râpée ^& un peu 
de lait oil^ de }a crêtne , & leiïieitez cuire, feu 
deflbus & deflas tout doucement j prenez gardt 
qu'ils ne durdlleât.^ ËtàntcuixivJervez-les fur 
le champ. 

Ùr/tèkltiduSucn: ; 

Feruettea eue dô&zaîrie de blanc» d^Oeuft^ èii 
»ége i & y nifetlez ^ enfuît^, les jâuiies, àveè 
du GÎtftS* haché Bien fin , un peu de crème dé 
j^ky &'dH^^K Le tout é tot bieû batû etk^ \ 
féinblë, nhéttea dH iftbrcëau de béutte dans une 
pôële filr lb fèu-. Vôtre beurre étant chaud , 
ftiettez-f '^oi Oééfs: ^étte Omelette ét^t fai- 
te, drèflfe4-lfc datîs foh ^latj ehfôitè, poudrez^ 
fit Si^'^ïe-y igîâ(fez-là tdut a*un lemravècl* 
pck tewgë V & fervéz çhaùdèitiétit - 

Omelette 4e Fèves ^(rtts.i^ autres elx^es^. 
' à la Crème: 

lïfaatj)#«idrèléi5 FéVes, efi ètût là t)fea!i,' 
& les |feuef i, «afliitte , avec un peu dé bon beut^ 
re , on brin dfe pérEl , & dé ciboule. ^ Après i if 
faut y ûiëiîte ufi peu de Crêdie de lait, é. les afikiii 
fonfier m<]^"éiNïmenti&les faire cuire à petit ftfui 
foiities yn^ OfiDélëtté avec des èùfs frais, o^ 
il y efatédtf tel crème î, & fàkt-ik. Etalyt feité,- 
dreflèz-làfur fbn plat ; liez les Fèves avec un ou 
deux jaunes d'c^ùâ^ & V^rlës-lés ^ l'Omelette , 
qu'elles tiennent jufques fur le bord ; & feryez 
âiraudéaierit. tJhé aûlréfôî* , voufs mettrez U 
môitiC de Vèt^^r âg6â^ de ¥ésm éiAVÔÈsAùtté^ 

Ot & 
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&:h^.fcm Cuire >q la poële comme Vautre. Et^m 
&i<e, V0U9 rpeccrez le Feftaiii âe vôcre ragoûç 
dedans, & la roulerez »& la dreflcrez dans le 
plat, 
^ . / o lOpiilette à ta Noaille. 

Prenez une chopine de laic; mettez dans une 
caflerole une cuillerée 4 baucfae dç farine^e ria^ 
un peu de fel ; délayez avec un peu de lait cette 
£ari(ie,& ymetcez hv^x. jaunes d'<]^ frais, &fea 
délayez bien avec îe refte de la chopine de laitj 
ajoûxez-y une demi chppitie de créait douce, y 
meitez un morceau de çanelle en bâton , & da 
fucre à proportion , & un morceau de, beurre, ^ 
\p faites cuire fur un fourneau^ en les remaaiic 
toôjoiars, jufques à ce que cela commence \ 
boiulirr ,& le retirez 9 & le mettez rèfroidir^ ba« 
çhez-y de l'écorce de citron verd ccm&e, avec 
des bifcuits d'amandes améres, &. d^£Kitiea bîf» 
cuits, un peu de fleurs- d'orange j m^lezletout 
avjçc vôtre çrême,& ôtez-en Iebâtoq.de canelle; 
pVènez dix*huk œufs frais , foiiettèz les blancs 
en nége , &y renjettez douze, jaunes d'œufs.eii 
les foiiettant toujours, & y vuidez la crème qui 
eât préparée, & mêlez bien le tout eniemUe : 
(rf)jttez une poupetonniére , qu une cafibFole de 
fcjon beurre^ par tout, & y vuidez vôtre Ome^ 
fette, & la mettez au four; lorfqu'elle eft cuiœ, 
vous la renverfez dans un plat, & la fertrez çhau« 
dement pour Ëntremêcs : Ton peut (a glacer» Q 
fou veut, avec du fucre, & la pèle rouge. 

, ^ Omelette à la tnoëiïe, - 

,. Prenez un qaarteron d'amandes donees ^ et 
.^une;. demi- 49qzajiD9 d'amies agites f petez^ 



les» & les jûlez, en jes.stfro&BtiJ^Qn peu <Ie 

kit, & d'eau dé fleurs-d'orangéV de peur qu'elle 

Ae course: ëtàm priées^ pjouoez-^y de: TécoAres 

<)e cioroR verds hachées,' quelques conËxmH 

féches^ comme :abricàt8^& autres; & y metct» 

^ros comme iè poing de la moelle de bteuf^ Jç 

tout replié bien enfemble, & le délayes bien 

avec une demi ohopiue de crème de latc , pour lé 

rendre liquide; prenez dix- huit «(ufs/rais.;fo{ieb 

tes-en le? blancs en nége , & y remectee Jes jaû^ 

nés arec la pâte d'amandes <S^;de. la mctf^Ue âù 

bœufpilée; mêlez bien leieout enfemble, & y 

neitez un peu de fei; frottez, une pouperooniéi^ 

re^ ou une caiTerole de bon beurre, & y vuidês 

vôtre Omelette , & la mettez cuire au four ;,étani 

cuite, vous la dreflez, en la renyer&ntdanitua 

]ilat, & la glacez avec du fucre. en. poudre, ^ 

h pêle rouge, & la fervûz fi^hîaudement {>our 

Entremâts. - . • 

Omelette roélé& aux Croût&nsde pain. ? 

Ayez de petices Croûtes, de pain bien féches4 
de la grandeur d'une petite pièce , & un peu d^ 

g^rfîl haché, de la ciboule, &:()^ champignons^ 
atez dix-huit œufs , & mettez, y voire ciboulq 
& vôtre perfil haché , & vos champignons^» aveâ 
Une cuillerée à dégraifler de çrècne 9 un peu 
de Tel, poivre, & vos Croûtons de pain. .Enfwr 
. te , bâtez vos œufs , & mettez de bon beurre 
dans vôtre po^ej faites- le fondre fur un feu 
clair: vôtre beurre étant fondu, mettez -y vos 
(;cufs ,& formez vôtfe Qgielett^ ; Etant cuite, 
W>ûlez-là d'un bout à l'autre, & la dreffc^. pro^ 
prement dans foo plat , & fervez chaucjemens 

pour Entremets, . i;, . : . ^ 

O 3 , Vmé^ 
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emmre dMX Huîtres. 

;^ Prenez des Hukrei ; étant écaillées , faites^^Iet 

blanchir dans. leur eau; nettoyez^ lea propres 

aienc une à une , & les mettez far une ^ffiétcà; 

paHèz }es deux tiers de vos iipitres chns ui^ 

caflerole avec un peu de beurre , & lef moûil- 

iftz d'un peu de leur eau, & un peu de coulis, 

& y mettez un peu de t>oivre. Prenez garde que 

riiukre ne coife pas trop , & que le ragôûc tbit 

d^un bds goât« Gaflèzune douzaine d*aufs -, a& 

faifonàez-les d'un pefu de Tel, de perfii tfstdxé: 

ayez des petits Graûcons de pain , 4e la gratis 

deur d'une petite pièce ; donnez trois à ^latre 

«aups de coûceao au tiers dés HuitKs, '& qui 

vous relient , & les mettez dans vos Oeufs , aveo 

un peu de ciême; battez le toot enlemblé , m6& 

tez iJu beurre dans : une poêle ; ^ étflx^ fondu , vni<^ 

dez*y vôtre Omelette, & la remettez-fuy le feu» 

& la remuez toujours : vôtre Omelette étant 

cuîtc , i^ettezry wa Huîtres en ngc>ût fai|S leur 

fauflej^ roulez vôtre Omelette dans la poêle, & 

la rénverfez fur le champ dans le piaf oU «pus la 

vouiez fervir; enfoite) mettez par-deilus, la 

iàufle de vos Huitres, os fervez chaudement 

pour Entremet;.: Une autrefois, vous pouvez 

faire une Qmçlette aux ouçuës» d'Eùreyices^; aa 

Kea de vous fervir des Huitrçs , vous - vous leir- 

virez d*Ëcrevices y 3i de coulis d'Ecrev)ce$. 

^ ' OmektU en galantines. 

Il feùt pour cet effet Taire difFercfhsragpâts, 
un de jambon' coupé ^fi petits dez, Fautre de 
trufi^es^ Tautréde foies gras coupez en dez ^ avec 
Quelques garnitures ) Taatre, de tMfln^nons, 
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[ faotrc 4« mcHifreroQSj & Taqtrç de ris dç veati 
i fwpe? en dpz.^ avec quelq^jcs garniturei. Voir 
f- ci la iDwiére dç fjyreceliui de ris de veau» Vps 
f fis de ve^u ét^nt coupez en d^z > avec un peif 
I * de champ^i^noni y . niectezrles da^ns une cafTeroie , 
^ les iDouijlez d'un peu de jus; £iicef*l^ mi- 
lonher pendant un quart-d'heiirej d^grs^i^ez-lef 
bÎQp , on les liez de coulis : vous faites l^f s^tref 
f agpucs d^ p3QiQe;(:haQun dans une caJOTeroje : étanf 
tout prêt, vou^ atf^z unjt^ers 4i^ ragout 'de ct)ar 
cun, que vous hadiez en partiçqlief^ Vppf fair 
tes fix Ûmeietcea de huit csufjs chacune % danf 
fix piats 9 À y tafitt^i dans chiaçunes leur diferens 
ngQUtt;. haché avec un peu de periil haché ^ uji 
p$;ii de crém^ douce, ^.des peicics crouconf dç 
p^n ^vous les Jbatez tout;Qi : ypasigei^ere? chauf^ 
fer vos fix ragoûts ; obfervez qu'ils foiçut di^ bqn| 
goûts, & qulls n*y ayent point de faufles trop 
ungues, mettes la poâe fyr le ^u, avec de 
bon beurre /à vous faites cuire une de vos Orne- 
fettes i ét^ut cuite , vous Jarôqveffèz dgnf-uap|at ^ 
«oiia. vQjdez parrdeflus le ragoût , dujjue) . il y (S;^ 
a de haché dedansr; vous faites unç ^tre .Qqpet 
lette i^ étant cuite » vous la renvi^rrpz fux joçe al^ 
ikiie^ Se la drelTez fur Tautrc, & y jTiejCte^ le 
ragoûc pr-deiTus , de rn^m^ que celu^ ^qui e(( 
bâché aanb TOmelette : vops contipue^ 4e fa|rf 
les autres de même, en les renvf^rfanc 1^^ uf^f 
for les autres 9. avec leqra ragouts différents; 4- 
tanc finit vdus la ferve^ chaudement povr £j9f 
tremêts. . , : . ^> 

Omi^te au Sangy 
Pre&ex .quinzct 0«ii!^ frais , lbi^ttez<ep lea 

. . O4 le 
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I^ ^anj^ de dht à douke pigeons , fâé ^out |>a^ 

fe^ autlfavers à!un tamis, ^ le'îrtéttea 4ai^ 
J'Omélette , & la foSettez^ & y mettes un pea 
de Tel, & de poivre ; & pendant -que vom la 
foûette2 , mettez- y un bon quarteron de bo* 
beurre, coupé par petif$ morcJeaû^ï ^ al^éç <}ua^ 
ire à cîni^ cûiOérées a bouche de crème douce i 
inetre:^ un ^utfe quarteron 3c pliié , -de bon beur- 
re frais, dans une poè'lé: feites un &u ctaijr, & 
mectei vôtre poële fur le feii ; vôtre beurre 
j§tantfondu, vuldex-y vôtre Omelette, *4txolir- 
îiez*!» toujours fur te feu , jofqô'à cedatelle ûn% 
cuite; aye^ une pêle rouge; & la éiettez fiii 
vôtre Omelette pour qu'elle fe cmleendeilbsf 
^i^eflèz-là dans un plat, & fervea^là' chtuder 
ment pour EncremêW. Vûu§ Ja pouvea^ ferf 
yir refilée* ' : , ; '^ .* ^ ■ . 

'' pmtette m Burprîff. • 

• ttttïtx des eftomacs de pouiardes on ponletf 
tôtis, du autres yolaiUes, & coupez-l^ ei>"pef 
tîtidez^ des champignons ea dez, dujamboo 
cuit eh dez, des foie^ gras, dçs truflfe^ , &^aa-' 
^eé garnitures ; le tout pafli en Vaeoût & cuil. 
Forjifez rDmelette ^ ^ avant que de ^ drefler 
fur foil, plat i 'mettez votre ragoui: dan^ vpire 
Otttelétte; enfui te, prenez le deflus d'un pain 
f ôlid , que ypus aujrez frotte^ de beurre, &-fidc 
jïrëndré couleur au feu j enfiiiiô,i»inene35 vôtre 
pmelette parrdeflus vôtre croûton de pain : roecy 
ttt le plat que vous voulez fervîr deflus v^. 
tre dmelette, & la tmirnez fas^UeâTui^deirous^ 
& ferveâs chaudement. On peut foire ces Orner 
fettëf dé toutes 'fqrt^ 'dô tagoûtS;; fen^ qb'il 
loit ttéceflaire d^en dire ici (i'ivaiicage t comme 
; * rognons 
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f^gnons de veau cmt$\ |bies de lapins ou dé 
Iévrëau3£ , ris de veaa, foies gras^ & aq(S 
l)îen qtî'en maigre, d'Une farce de poiflbn, de 
laitances de carpes , & farces d'herbes d'ofeil?' 
\ts bien lirarriesv 

Omelette de foie de Cf^evreuiL 

. Prenez un foie de -Chevreuil ^ ôtez-en hi 
pedu, ÔL le faites bien hacher. Enfuite» prenez 
>UQi^ çaiTerole , & y mettez un bon moroeau de 
leurre .; mette^-ià &f le feu avec un peu dâ 
ciboule, perûl, ^ champinons hachés, h vous 
en ^vez.. Après cela, mettez- y vôtre foie de 
Chpvrei^l haché ; afTaifonnezTle de feU poivre , 
fia^ herbes, & lines épices. Ënfuite, ôtez le 
tout de deflus le feu ^ & le laiiTez refroidir. £7 
tant froid, caflfez-y une douzaine d'œu& blancs 
& jaijnes ; bâtez bien le tout enfemble^ met^ 
tez, enfuice, une poçle fur le feu avec.de bon- 
beurre 5 v^tre beurre étant fondu ^ videz-y 
«ôtre Omelette i ayez une pèle rouge que 
vom tiendrez au-defius de vôtre Omelette , 
aBn qu'elle cuife des deux cotez à la foi& Ën« 
f<4i(e» dreifez-ià dans le plac où vous la vouleit 
feryir, cfe fervez chaudement pour Eotremètt. 

Ofîfekttf en Poupiettç. 

Caflez deux douzaines d^ceufs , & les aflaifbn-^ 
ïie? de fgl, poivre^ ciboules, perfil & champi? 

fQon$.bachâ y fines herbes & fineç; épiées^- 
aile* ua hachis de viande^râcies; fç^vok , chais 
de pQulardes , ppulets , perdrix & pigeqns; 
toutes ' ces viandes étant bien hacbeç^ , vous 
les mettrez^ dan^ 'une cafleftole, & les affaifon-j 
aereai.defcl, poivre^ ciboule* & perfil haché; 

Q If 6ûç| 



$BGSi barbes, ^ ^pi ép^es^ «nefioiiite ^fo re* 

IQPt foit .<lç bon goôt; fvtjtei.y feplo» J^ 

mettez une pocle fur le feiî ^Yff filibfio fnorr 
ceau de beurre; vôtre beurre étant fondu, met- 
tez-y la W9ÎÛ4 de ¥os p(u|$,^.vâtni Omelette 
étant cuite , étendei la moitié de vôite hachis 
étSat, par toute retendu^' dte !*Omebette; en* 
fuite,. rQÛle24à bien fersé;: tirez-là de la poate, 
& la mettez dans. une tourtière. .Ënfuice^, fai* 
tes-en autant à l'autre meitié qai vous refis. 
Vos deu;%^ Omelettes étant ainfi faites, ^itolez^ 
les de beurre fondii, & les panes ^une mie de 
pain bieq fine, ou bien de moitié parmefa», & 
moitié raie de pain^ après cela, (iaitev leur prM« 
été couleur au four ou ibus nu coaverde de 
tourtière ; enfuite , mettez une efleoce de jam- 
bon dans le plat ou vous voulez les fervir ;; koh* 
pez vqs Omelettes en trojons de la longueur de 
quatre *pouces ^ & ferves chaudement petur 
Étjtrées» Une autrefois , vous pouvez fervir 
cette Omelette fans la paner, en mettant orale- 
ment une elTence par-deflus. V6a$ pouvez aufli 
la faire de même au jambon ^Aàe toutjto âmes 
volailles y chacane en leur particulier. 

Omejktte d'Anguilles. 

- Caflez deux douzaines d'aufs^ <Sc 4es a{&i(bii« 
nezdefel, poivre, ciboules & periil haehé; ^ 
nés herbes, fines épkes , & tes bâtez bien. Ëii- 
fiiite, prenez une Anguille, d^pouiUez-là,-.vai* 
dez-là, & en tirea; toute la chair, que voasha* 
cherez bien ;étaB^ bien hachée, mettez un «aetu 
ceau de beuire dans une c^âbrol^; ^ mettez-y v6^ 
^p \ tte 



tre^imlûf tfAaguilte^ & rg|W^^;^ 4^ Tel, 
poivre , per/iî, ciboules & champignons hachéi, 
.fin^ bfrjjes, fin»» ^fm^ ^ffPÎ ^ifîiï ^âlfeoné, 
^QÎW? v^qrç Ïi%cbî5 ftp le feMf pou4rw-.le 4'pne 
pînfrée de faiinp, &^ la mouiil^?: {i'un p^q de jitf 
j& d^im peu de vip \)\?in9i enfuîte» fait^rle cuir- 
f g , & qug )» fa^fle çp foie forç çoq*te ; ^jqQw».-. 

Îr une demi clou;i(%ine de jaunes d'gsuf« p^r le 
ier^ obfervez que vôtre hachis foie de bon goût« 
Ëpfuite^ mettez tpi m^^w dç beurr^ d^ une 
pôële fur le feu; metcez-y la moitié de vos œufs 
bfftus» &*epfuiie , une partie d^ v(^%t§ hadbis ; 
foûle^yôtfe Omelette d'pn bpuj: è l'ftwfre.»* U 
greffez dans le plat qu^ vost vgvÀpx fervir.rFalp 
(e^ l'autre Qmeletf e de m#mp : vof de^iï Om&è 
jettes ét^nt faite; ^n)ptjcez-ij^ dans implatiJtF^fBv 
peT^es dans dq bqyrre londv > pan^Zr^i de mie 
de p^in« 4 4t9Q£ p^^Qiéç^t CQupeii-ks imxrbil* 
çons, & l^ur faites prçadr^^ cpute^r^u. four qu 
fur k grils Arrangez vqs crpugons d»s knt 
plat |i^ fer ve9ci)audâm§Bt,. . / . 

0^«/j brmllez 9 aux. Anchois 

' Gaflez une dousaine d'Oeufi ()aDS tKifi ^raHet 
rolp , 1^ en ^ez la moitié é^% Uanas ; . méleji r y 
trois ou quatre Ânçbois ; aflaifonn^z d'un peu 
^e fei , ppîvre conc^A^ « an p^M ft^ mu£:;£de« 
du jus de coulis, ou eSènçe^e jamt)Qa, fi vpu« 
en avez, un bon morceau d# heurre frais, manié 
un peu dan^ de la farina) enfuiie, faitqffies isuia 
re , étam cuits, mettez^y una p^ite poignée.dc 
parmefân r&pé, un )us de citroa, QU tien un ju& 
d orange. Obfervez qu'il fou à' m bon goat , 
& fervez. chaudemciic.pK»rrun:ipçut E^itre*: 
mets. 

JÎU* 



< * Jutre Oeufs brmilkz > aux Truffa. 

Caflez des Oeùfi coHime d-de^ant y ajoutez* 
'^ des Truffes hadiées bien menues , felon ia 
iaifofi , au Heu de fromage & d'anchois. Uoe 
autrefois^ vous y pouvez mettre dei^tnoiiflê^ 
7ons ^ felon la faifon » au lieu de Truffet, Uoé 
autrefois , des pointes d'afperges; ' 

lonàuë de Fromage ^ aux Truffes fraicbes. 

; Ayez de bon Fromage de gruyère ou parme^ 
fanv ou autreé bons Fromages , & en nattez, 
felon la quantité qi^e vous voudfez faire <ie 
Vonduë , le tout coupez par petites tranches od 
râpé ;. mettez- lé dans un plat, avec un deou 
verre d'eau , ou bien de bon- vin blanc $ aiHi£* 
fonnez-ie de poivre concaffé |. un peu de mafca^ 
de^ duperfil, des ciboules , & quelques Truâfei 
fraîches hachées fort fin ; rnettez vôtre plat fur 
nn petit foprneaa ou i:ecliaud , tSt y mettez un 
morceau de beurre , de la grofleur d'un o&uf , 
& quand vôtre Fondue commencera à^fondre» 
vous aurez foin de la remuer avec ce que vpus 
jugerez à propos. Etant fondue ^ vous aure!& un 
couple de blancs d'osufs fouettés en nége, que 
vous jetterez dedans , i& -le jaune» Vous aurez 
auifi des mouillettes ^è pain que vous frirez » 
eu grillerez, longues comme le doigt, que vous 
mettrez dans la Fondue , tout autour de vôtre 
plat. Ajoutez -y un jus d'orange , & fctvez 
chaudement. Une autrefois , vous la pouveaj 
feire fans truffes, fi vou^ voulez ,-& fans perfil» 
m ciboules > en y ajoutant une rocambole , écha- 
lotte, pefîl y & an ver^e ée via de Champagne. 

Otufs 
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Oeufs m Jurpryè, 

• Pbcheis des Oeufs dans fk la frkore , & pjre^ 
aez garde que k jaune (bk bien motiec^ & re^ 
glez-vous felon la grandeur de vôtre plac s en*» 
uiiie , percez*les par un bout , & eq fakes ferti^ 
tout le jaune j mettez du jambon. coupez enpe« 
tits dez^gros comme la tête d'une épingle danf 
une caflerole , & un petit iiK>rceau de beurre » 
paife^-le fur le feu, & qu'il prenne une* petite' 
couleur d'or, & le poudrez d'une pincée de fo* 
fine, & moiiillez de jus, & le faites cuire. Si 
vous avez des truffes, vertes ^ vous pouvez*y ea 
veictre en petits dèz , comme le jambon & dec 
champignons ; xnett)ei;-y un jus de dtron: ob«. 
fervez-qu'ils foiçntd'un bon goût,& en-remplil^ 
l^z vos Oeufs , & les dreffez dans le plat que 
vous voulez les fervir , & mettez une faufle à 
TEfpagnoie de^lis. Vous trouverez la manière, 
^e le faire an Chapitre des Coulis ; quand voua 
voudrez le fervir en maigre, vous n*avez qu'à y 
Bfiettre un hachis de^carpes ou d'autres poiiioast 
& une làufFe par-defloa en les fervant; ^ > 

Oeufs au beurre noir. 

Mettez dans une poSIe un morceau debearfe; 
çalTez une douzain^î d'Ouefs d^ns un plat: faites 
toaiTir vôtre beurre , & y mettez vos Qeu& fur le 
champ, & une pèle rouge paf-defius, à celle fia 
qu'ils fe ppcbe&t delTus ; étant cuiis , ôc les jacu 
nés point durs, dreflez-les dans lei^ plac, & lés 
stOaifonnez d'un peu de fel , poivre „ mufcade 
râpée, un peu 4^ vinaigre ^ ^. Iq$ fervez fur le 
champ. 

. / Oeufs 
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■ ■' Afk â&p^^hik éebaifdéeé^ du peâvHrâ 
empé en ikrnifti ,- ^tlUé» maHaé le ^ee y :flr 

M ' êe^ith f Sé'ies bâtez Ml» - â»retD&t« | afi^* 
fêflriët-Fé^ d& Té) , Ifc Bh fyeii débafitie eh pdiidl^«^; 

qdës t>étifiriAéfô€«it iiè Vditt llrd V avdc ^ife%i 
^âëà ctffllè^i K bdirehe da cdutU; ^ dlc ti^Jnë ^ 
nft'itôreêkfl êe'lWirf b«Ufrè fôrtdiif eflfiiktf > trt»;» 
m. la itiëkit de'^^<is^eûfs dÉ]s lévite qlfè Vt4É 
adulte* fë^a-f'g&roHïëz, dfe :vôti« pit»- lifif/. 

afi^e' dëhir'ddtiiàîn^ d'Oéttfi^f ou ««tf' dôcwi» 
lie, WM \i' gfêîàêem éti pisk i^W t^va ^iitilt^ 
fèPvir V iSc'Ica&.iêL lé'rêfte de Xtos «oCiy O^iiir' 
I^f-^ëfitis i ''éVëe dis filets êë'pîiiiehtti 9ti pmr^ 
êféi- ié' ■• tbùi ' de fôci-e. Ëhfuufé V «lât^èî' «Ql^ 

tôiirtîér^ |i«todiëffii'l. -Pfènéi^de <q(uè tfôîd»B» 

Entremets.** '• • - -^' ' '.'>.■•' ; •.: ".i o.v .\/ 

^»/rf mm^¥dWfèi^-,^à BSuUane. 

jtes tout enïèVAm ,feiéïi U grtfldéQf dit fitaii^f» 
tbûà vbvDë^ fôt'fif. lî ii'ën faât ^iHtikiâ d'ÉO» 
dDuzàî*îè poâi* ë* petit ^feti - V<»' OéUfe'éfaâl' 
biëtl bétà^,'^fyfotfnë^-]è# d'afi fêÈfé&M i tk^ 
ère è'afotlâi'ê i M pÇU decSteUe en poudne, 
écordes de ëit>6HcortfiMychéè3, fléâr^^d'or'aâgé- 
pi^nHééd-, i[dd^tid»fU6t».de*|)r{lEtthe», -quelqéilY 
bifcuits d'amandes améres écraféesjUn morcéitlckP 
b.Qn benne fondu. Ënfuite , mettez fur un feu 
'^ -^ ■' ■ mode- 



iDiideré le plat <|ue vous vputez^fervîr, 4t y 
^aidez vôtre compofition d'peirfi^j mélt^ vat 
couvercle de tourtière avec du feu par-deflus ; 
V0i Çe^ cotninençanc ^'ppuiTer^ vqus les ptMi- 
dflréi de fliere,''èc Tkbv fèref prendre uhê bëfie 
couleur , & les ferviifez fur le chauip pour En- 
tremets. .. i . , ' • > i 

^ Oniêlêffe à la Savoyarde: 
. ' ' •. '^. ' ' ' * - » 
Coupez une dfiti^nè d'^ôgndns en* tranches, 
& les mettez .dai)s un^ .calTerole, avec un bofi- 
morqeau.^e teiirre^ m^^ cuire tôuc doa* 

çénient ',, prenant •gar^fi qu'iU ne prenhent pa» 
de CQuli^rs^ Ëimi^cuit^ metcez-;y une cuille-^ 
tèè 9 bouche 4e. iâr}n^ , & itoiiiilez- tes avec de 
£>ûnne orêtne, &. rafjjaifonnez de. fef .5 poivre J. 
mui«4^ râpée ; ot>rerv;e? que vôtrej çompodiion, 
se^e ëpajiïe , cotomie forte aetué pâtîuî^re, & 
ï^ lajf^z réfroidîr^^ Etant froide, metoei-y deux, 
aouà^a^heç de jaunj^ d'Ô^ufs ,$i les blancs fpuet«, 
tez çn.négpimêfe2;.bîén le tout enfeinbb^ Beur- 
rez bien une féiiille^di^ {îapier, 8l la menez dans 
rîcajÔerole rj^'ji nietxez vôtre compoGdon , 
la laites cuire; au, four , ou fbiis un couver- 
cle y feu defius ^ &. deHoUs^ . Etant cuite , vous 
l9.^totu:||erez fansi-deâus-cleflbua:, &ôterez le pa- 
I^er^ & les iervirez avec une eilence, ou aacu- 
Klle, chaudoneou 



.) ' 
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C H A P I T RE XV U: 

Des Soles *& Lûtes. . 

.. ■ I 1 ■ — " - ■ ' •■* , . r t. il ■■• nr 

Soies piquées , èP S^acées. 

PRene2 des Soles , voîdest-les par les oûies, & 
coupez le bouc de la tête, de la qoteuë , & 
les nageoires ^ efifuice , lere^ la peao fur le ven^ 
^tte^ a: les fiâtes piquer de petit hrd; étant pi- 
quées f prenez une boâteille de vin blaàc, & la 
mettez dans une cafTerole ; aflkifonnez d'un pfea 
de fel, perfil, ciboules en branches, baHlic, 
laurier, quelques tranches de citrons ; & j^uand 
vôtre vin bouillira , mettez-y^ vos Soles , fi elles 
peuvent y aller; autrement/ tiiettez- les les unes 
après les autres toidir , & leur faites Caire deux 
du trois bouillons / & les tire2^; prenez liné cail 
lerole, mettéi-y un morceau de veau coupé en 
petits tnorceaus: , quelques tranches de jambon ^ 
un ognon coupé en tranches, & le motHHe de 
bon bouillon, & le feites cuire: vôtre veau é* 
tant cuit, paflez vos Soles un moment dans là 
caflerolç, & les tirez égoûter; eûfirite , pal^ 
fez le bouillon autravers d'un tamis , & le 
mettez dans une cafFerole afTez grande ponr 
y pouvoir arranger^ vm Soles , & le mettez^ 
au feu , & le laiflez tarir jufqu'à ce que vé^ 
tre boiiillon ibit réduit en earamèl ; eafuite , 
mettez-y vos Soles, & les couvrez, en les met- 
tsuK fur des cendres chaude» pour ki faire gla- 
cer 
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ter tout doocement; étant glacées comme il faut^ 
& prêt à fervir , drefTez-les dans leor plat,aVec 
une faufle à l'Italienne deflbus , on bien une ef- 
fence , & les fervez chaudement pour Entrée. 

Filets de Soies piqués. 

Prenez des Soles , & les écaille* ; eiifmce, 
levez-en les quatre filets , & les faites piquer de 
petits lard pétant piquées, vous les faites roidir 
dans du vin blanc boiiillant ; aflaifonnez d'uft 
peu de fel, perOl, ciboules, bafilic, du thin eft 
branches, & laurier, quelques tranche^ de ci^ 
tron^ & leurs faites donner un bouillon; enfui- 
te , tirez-les égoûter ^ mettek quelques petits 
morceaux de veau , & quelques tranches de 
jambon , avec un ognon coupé en quatre , dans 
une caiTerole, le mouillez de bouillon, & le 
mettez cuire : vôtre veau étant cuit , mettez-y 
ua moment vos Filets de Soles , & les tirez 
égoûter; enfuite, paflez «ce bouillon dans une 
caflerole fufifàmment^ grande, pour y pouvoir 
arranger vos Filets, & laiflcz tarir ce bolîHlon, 
jufqu'à ce qu'il (bit en caramel, & y arrangez 
vos Filets , le lard dans le caramel , & le met- 
tez fur des cendres chaudes, à fe glacer tout 
doucement; étant prêt à fervir, vous mettrez 
dans le plat ou vous voulez fervir ^ une faulle à 
la Romaine, que vous trouverez au Chapitre 
des Sau0ès , & vous mettrez vos Filets de Soc- 
les par-defliis , & £érvez chaudement pour En« 
Irée. 

Soles à lajaujfe aux Rois. 

Prenez des Soles, lés écaillez & vuîdezi; en* 
Tom IF. P fuite, 
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foit^i \aLvei.AQB bien proprement ^ ^ les eflbyesc 
bien , & les faites frire : étaot frites d'une bell^ 
jcouleur» tirez-,l^s ^ot^ter; faites hacher chacun 
en particulier , perGl ., ciboules , rocamboles^ 
anchoîs; prenez vos Soles , & les fendez le long 
du dos , & ouvrez les deBX.côtez , & en tirez Tar* 
rête fans les ofFcnfer: vous y mettrez un peu de 
fel^-NijUj, peu de poivre, un peu de perfil, cibou- 
les, roiramboles, anchois, & câpres hachées^ 
^vec deuiccu trois, petits morceau;c de beurre: 
«enfuite, réfermez les' deux flancs 4^ la Sole^ 
fie ja mettez, mitonner, eintpurn^nt proprem^iK 
.dans une caflerole, ou plat où voj^s voulez la 
fer vir, avec un peu de vin blaçc, bi^ cou- 
verte d'un autre plat, jufqu'à ce qu!il faille fer- 
vir: étant pi^êt a fervir , ijnettez-y jjjti jus d^ 
ptcon, quand vous n'avez point d-orange , & 
jfervez chaudejxient popr Entrée , ou pour hors 
4 œuvre. 

Soles en kieU^ .aux fines herbes. 

Prenez xles Soles ^ jéçaîHez^les, vuidez-les, & 
les lavez bien propreinç^t; ét^nt lavées, levez- 
jsn les Filets, &Jes mettez dans uneçai&role, 
jgariii^ de txapchès d'ognons , de perûl <ea 
Jbtraxiçbes,; eç fuite, vojus 1^ arrangez dans vô- 
jtre caiTerx^le, & vous y mettez uo bon ^norceau 
4e beurse^ & le convfez de tranches d'ognon^, 
p-anches de citro^is; ^fiaiioanes de fel, poivre, 
^nes hi^rbes en branches, & y n^ett^z ug copple 
de verres de vin blanc, & les mettez cuire. toi|( 
doucement : étant cuites , tirez-les , & les pa- 
nez de mie de pjun bien àne$\iixiaaiffZ'\iSS dans 
une tourtière, & fès faites prendre couleur au 
fy^r^ ou )>ie9 v^^lçs im^^ gr^jer, 4 k» fer- 

Vez 
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au perfil , & fervez ct»i,»à^ei»{ jK)ur £ii«ésw j 

Soles enFîkfs^auJOn êf. Champagne. 

. PseneswdfsSples, après les^ avoir fak ^cai!Ier^ 
vuider^i'Iav^prafaites-teB elTuyer, & frite : ^taju: 
frites , ur^3^1i^« ég#ûper, â| eq levez de^ Filët« 
bien proprement; prqaezjep rognures 4e. ypS 
Soles ,, & Iç^ Aeuez. dans.iipe xraflerole av;€x: ^ 
morceau de b^urr^^ quelqjtc^ tranches d'çgnoû^ 
du perfil, ufle rocamM^, * Ifel , poivfe,. dwic 
verref4e via blanc ,^ uci p^eu de fines herfeeis^ 
& les l^iilez miconnft :tpuc dovceop^^ ;^fip 
que cette i^ite ^xmr^ du gpût^ eafui^^/pa^ 
fe^rlà à Kétatoine daai(-miç ^caflerole ): .&. y 1^^ 
tez vos jE'j^ets de Soles^^vec un verre de via 
de Cbamp^gi^ > un pe» de jus maigre j Ue^-les 
d'un. péb. fie icouli; msMg^f; : :Voyez qi^elles foieiM: 
^^.l^^99^^^ !^^^i)^ prç(.à fervir, m4[ttez-y up 
jus die; vÇit^n,, & fervez cl)^pdemen& .paur> peti^ 
te Entrée, ou hors d'œuvre. ^ ;: -^ j 

yJSçJesAJa ffolùffidoife. 

Vttmtdes Soles,, yqîde>les: enfuit^, Atez- 
en lapèaoV & les lavez bien proprement ; met- 
tez d^ l!eàu.&.du Tel au feu bouillir/ & quand 
Feau JbçijiUiiia 9 mettez.*» y vos Soles , ^ h$ 
laiflezr cuire: pteiaez unq xajQeroIe^^ mettez n y 
du perlai bâCWpr avec u^ peu d'eau fur le feu, 
& quand il ^^'y aura 'plu^. d'eau, & prêt à feir- 
vir^ iwr^z vos Spies égoûçer , Ôc mettez un 
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Soles: mettez t^re ^oflè par-deffiis, & ferves 
cbàudemenc poar Entrée. 

Soles m^^in^è Champagne. 

Prenez de mayennes Soles, les vaidez» & 
les écaiJIez; lavez-les bien, &les effbyez; cou- 
"pez la tête, la queaë, & le toar dés nageoires, 
les arrangez dans une caflTeroIe; aiIâi(bnQez-les 
4cfel, de poivre, un bouquet de fines herbes, 
ciboules entières, quelques tranches de citron j 
•mouillez- les d'une demi boliteille de vin de 
Champagne, & un pen de bouillon de poiflbn; 
y mett€2 un morceau dé beurre frais ^ & faites 
cuire le tout enfemble fur un fourneau bien al^ 
lumér étant cuit^ & diminué à propos, lies-le 
^'an coulis d'Ecrevices^ ou autres: voyez que 
le ragout Toit d'un boh goût; dreflez propre- 
ment les Soles dans un plat; mettez la fauilb 
deflbs , & le fervez trhaudement pour Entrée. 
'Vous ttôii^erez la manière de fmre les coulis au 
Chapitre des Coufe' 

Soies à la^ Mourgeotjè. 

I*i'ertez des, Soles, vuîdez-Ies, $ les écaillez | 
Iavez*-Ies, & les effuyez^ fendez-le9 fur le dosr, 
les farinez, & les faites frire: étant frites, 
coupez-en la tête, &le bout de fa queue; met« 
tez un petit morceau de beurre dans une cafle* 
role, & la mettez fur un fourneau: le beurre 
étant fondu, mettez-y un peu de ciboule ha- 
chée; moûillez-jes d'un peu de boifillon riiaigré, 
PafTaiibnnez de fel j de poivre, & les laiflèz mi- 
tonner à petit feu ; mettez-y quelques câpres 
fines ; liez \vU»St de cçoHi maigre i ft y ^^- 



~^ 
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cez les Soles mitooner : voyez^ qu^elles fbienc 
d'un bOQ goût^ dreflez^les proprement dans te 
plat que vous voulez lesfèrvir;donnez-ieurdêta 
pointe, & mettez lafaufle par-deflus, & les 
iervez chaudement pour Entrée , ou hors d*œu*- 
vre* 

Soles aux Concombres. 

Prenez des Soles, les vuidez, & les ratiflez; 
coupez-en la tête, la queue, & les farinez, & 
les faites ftlre: étant frites , tirez les ^ & les 
mettez égoûter: pelez trois à quatre Concom- 
bres , & les coupez par moitié , & en ôtez le 
dedans , & les coupez en dez ; n^ettez-les mari'? 
ner avec, un ognon coupé par tranches ; aflaiibn- 
nez de Tel, de poivre, & y mettez un peu de 
vinaigre, & les. remuez, & les laiflez marinec 
pendant un. couple d'heures ; enfuite, paflèz* 
les dans un linge; mettez une caflerole fur un 
fourneau , avec un peu de beurre: étant fondu» 
mettez-y les Concombres, & les faîtes rouflir ié^ 
gerement; éunt rouflis , mettez dedans une pin- 
cée de farine; mouillez -le^ d'un boîiillon de 
I|oi0bn, ou autres 9 & les laiflez mitonner à pe« 
lit feu^ étant cuits, dégraiflez-les bien, & les 
faites mitonner & lier, de coulis ; mettez les 
Soleis qui font frites daps la caflerole, ou font 
les Concombres : étant mitonnées , tirez^les» 
& les dreflez dans le plat que vous voulez les 
fervir: voyez que le riagoût de ^Concombres foÈt 
d'un bon goût, & lès mettez deflus, & les 
fervez chaudement pour Entrée , ou hors 
d'<£uvre. 
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'-' ;^ ,'^ÉoIés'fàrciei àûx Ecrevfces. 

^ Prenez des Sded^,'vôîdez-les, ^ïei raitiflez; 

étant kvées , &i)ien efluyée», côapèi-leor Je boot 

de 4a tête & la queue; fendez^es fuMè àùs , & 

en ôtez l'arrête. Prenez une petite Sole; & la 

dfufTez; mettez la chair fur une table, avec 

' un peu de perfil , &.ciboiîle^hachées, quelques 

champignons; aflaifonnez de fel, de poivre , de 

fines herbes, & tant-foit-peu de fine» épices > 

du beurre frais, à proportion de ce qu'il en 

fiaut) trois du quatre jauitôs d'd^fo cruds, la 

grofleor d'un œûf de niie de paiû cuite dans de 

h cYênie ^ hachez bien le tout enfemble , & le 

pilez ^ endrice^ farcilTels'les S^ef de la flvce: 

firotkz un plat ou tburtiéi^ de beurm IV^s; af* 

feUann^z^ée fei^ de poivre, tank-fôit^peù- de fi« 

fiesheiÂ)^», & y mettez deux ou trois êibooles 

entières: ren venez les Soles deflbs, & iet af* 

iàifcmnezdeflus^' comme deflbus; »Téfb%*\es de 

beufre' fondu^ & les panesS légèrement d'une 

fnie<Iep^»i biet^ 6m, ât les^ mettes^ taire au 

fôur, ou fous un couveBde: éfaht ceiéei, & de 

belle couleur , tîress-les, & le^ dreifea propre- 

mené dans le pJaè qtie vous t voulez tes fervir j 

vôtre-ragoût d'Ecrevicesdeffoui^j^ & lor^iae vous 

. ^Wutea-tes fervîr, aux hiiitre*, t«te /mettez un 

ragoût d'Jiuicres deilbufs, ou-bien une autr^is^ 

un ragout de mdttflbrôns^ & une autrefois, un 

iragoûc de truffes. 0n ttou^eta ht manière dQ 

laire c^ ragoûu/ au Chapitre des Ragoûts. 

' Soles fatxie$au?fu(h(bois. 

Farciffez des Soles de la même manière que cel- 
tes au écrevîce$|& les/aites cuire de même : fai- 

• ^ ' '- '^ xe» 
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tes une faufle blanche de cette manière. Preheas 
du beurre frais, que vous mettrez dans une ^af- 
ferole , avec une pincée de farine ; aflkifonnez; 
de fel , de poivre, & d'un peu de mufcade y 
mouillez -là d'un peu d*eau, & d^utt peu de, vi- 
naigre;' lavez un couple d'Anchois, ôtez-en l'ac-^ 
rêce, les hâehez, & les mettez dans ta (aaife; 
mettez.y une ciboule entière, & une trancha 
de çicron ; & démêlez b làafië'far un fiburûeâu: 
étant liée, voyez que la fauITe foie d'un bon goût, 
& la mettez dans ^le pUct qik . vous voulez la 
fervir: jes Soles étant cuites , & d*une belle cou- 
kur-, tirez - les^, '& les clreflfeï; fur la feuffe^ & 
lés fervei chaudement pour Entrée^ - ', ; ' 

; StiJesàlaSainte Mtmi^y^^gl^iîlée^^^ 

- Vùidôz;' & ratifiez dW SôlW^^ les lavette & 
les efluye^ : r coupez - etf les^ nagôoif es ^^ metœs 
une chopine de lait dans^ uné-cafleroleCj^&rte^ 
faites bdiiUUr; enruite^ les ^diangêi^ dé cu^ro« 
fe, & y mettez lesSolès^ a^ec un mdrc«af(t -de 
bon beurre de 4a groiTeur du pdîDg^ afiâifcmiiéittl 
de fel, de poivre, ognons, coupez pîfifWan^ 
ehes; ciboules eaitiéres, pôrfil, feuilles, de'ïaïUh 
ifier, bafilic, & fiiies^ epicjesj mettez- l:es^1cui»6l 
étant cuites , laiflez - les réfno idir dans^ leap jps ; 
ënfuite, tirez-les; panez^les^ d'une mie de pain 
bien fine , &tes feices griller à petit feii > éûtiiç 
grillées, & dé belle couleur, dreffez-le* duis 
leur plat, avec une rémoulade deflcfttô , &ftrvex 
chaudement. L'on peut ^orfqu'on raut faire ide$ 
filets -de Soles à- la faînte Menoux, ill nfy- à qii^à 
. couper les Soles en filets,» ât-les a^iectne cuim 
de la même manière que les Soles à la fainte 
Menoux, marqué ci-defTus^ les paner ^ les faire 
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grUIef ., & lès fçrvir , de la même manière. Ht; 
loriqu'on veut; les faire frire ^ étant cuites , il 
faut les tirer deleur afraifonnement^&les triem-* 
per dans des œufs baiûs^ & les paner d*une mie 
de pain bien fine , & tes faites^ frire ; étant frites ^ 
& de belle couleur ,tite^-les , â^ lès mettez égoû- 
ter; pliez une fejrviçtte fur le plat que vous vou^ 
ifiz les fervir, & les dreiTez deiTus avec du per^ 
fil fric I Si les fervçs chaudement pour Entree^ 

S^s au Fenouil 

Prenez de grandes Soles , \^% vuidez ^ & les 
ratifTez, les lavez ^ & les eflliyez; coupez la cê« 
te,& le bout de la queue: faites fondre du beor* 
re, 6ç Yinette:^ un peu de fei , & depdvrc, 
& les frotez dedans ^ mettez du Fenouil verds 
f&r un gril, & y arrangez If s Soles , & les met- . 
tez griller à petit feu ; étant grillées , retournez* 
les, & y remettes^ du feu^ faites une fau0eavec 
un peu.^ de ciboule , & perfiJ haché ^ que voua 
mettez dans une. ca0èrole , avec ua peu de 
beurre fur un fourneau , & la remiie^ de tema 
en tems, & la nK>i(il)ez d'un peu de bouillon de 
pfoifFon , ou d'auj:re ; étant diminuée àprppos, 
mettez - y un couple d'anchpi^ hachez , avec un 
peu de câpres, & de Fenoiîil haché, & la liei^ 
de coulis ordinaire : voyez qu'elle foie d'un boa 
go^ , & qu'elle ait de la pointe » & h mettez 
dans le plat que vqus voulez fervir; tirez, les So- 
jes de dejTus le gril , & en ôtez le FenoOil qui 
pourroity être aiaché, & le&dreflezpropremeni; 
dans le plai où eft la faufle , & le« îervez chau-r 
dement pour Ëmrée^ 
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Soles aux fines herbes. 

Les iSoIes ^ant necoyées,,* coupez la tête, & 
b queue} fendez-les fur le dos: frottez un p)at 
d'argent de beurre ou une tourtière; aiTaifonnez 
de fel, de poivre , tant-fbit-peu de fines herbes, 
du perfil haché , quelques ciboules entières , Se, 
y arrangez les Soles ; affailbnnez-les de la même 
manière deflus que deflbus , & les arrofez de 
beurre fondus» les panez d'une mie de pain bien 
fine , & les mettez au four : étant cuites, & de 
l>elle couleur, tirez-les , & les dégraiflez, & y 
mettez deflbus un peu de faufle d'anchois , & 
)es ferve? chaudement pour Entrée ou hort 
d'œuvre. 

Soles aux Laituès^^ 

Farcifle^ des Soles de la m^me manière que 
les Soles aux ècrevices , âc les faites cuire de 
même.; prenez une ou deux douzaines de cœurs 
de L#alituës , & les faites blanchir : étant blan-> 
çhis, tirez- les , & les mettez danî de l'eau froi« 
de, & lç$ preflez; partagez-les par moitié, & 
les niettez dans une caflerole; mouillez-les d'un 
peu de boiiillon , & les aflaifonnez de fel, de 
poivre , & d'un bouquet , & les laifTez miton^p 
ner à petit feu ; étant cuits, dégraiflez-Ies , & 
les liez de coulis : voyez que le ragoût fbit d'un 
bon, goût , & le mettez dans le plat que vous 
voulez les fervir : tirez les Soles , & qu'elles 
foient d'une belle couleur, & les dreflèz fur les 
)L.aiiuës ^ <ie le9 fervez chaudement pour £n^ 
»é€. 
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autres Soks^ à fa'HâHanâoife. 

• Prenez des Soles, écailles-Ies , & les fendez 
a deux doigts dela'^tteuc, jafqa'aux oâies ; en- 
suite , ont lès' met dans de l'eau fraîche , pen- 
dant une heurel Vous faîtes^ bouiHir de l'eau , 
dans laquelfë vorus faites auflî bouillir des raci- 
nes de perfil bieh ratiffées , & la tête fendue en 
quatre, fi elles fontgroffes; mais qtfils fé tien- 
nent enfemble, & une bonne pincée de perfil, 
lavé, & ficelle j laquelle étant cuite, vous la 
retirez avec f'écumoire pour Faire cuire, le poif- 
fon , en le mettant dedans , (Sç il faut copîeufe- 
ment feter4'eau, & enfurte, on les laifle bouillir 
environ un demi quart d'heure , y remettant les 
racines , & le perni un morneat ^vant que vous 
retirez vôtre pbiflbn ^ afin qu'il prenne le goût 
du fel •,. enfuite , voqs arrangez proprement les 
poiflbns dans un plat creux de porcelaine, ou 
autres , & les racines de perfil , & le perfil par- 
deffus » en rémpliflant le plat de cette même 
eau falée , ou ont cuits vos poiflbns , & on le 
fert chaudement, &'il fe mange ordinairement, 
avec des tartines , autrement des beurrées. 

' JBarhtteSy ce que Von àpelle Lotes^ 
. piquées ^glacées. 

Ayez de Teau boiiillante , prenez des Lote s , & 
les mettez dans l'eau bouillante j'remùez^les avec 
tme écumoiré , & lès tirez fur le champ 3^ & les 
ratifiez légèrement, de peur que la peau ne 
s'en aille ; obfervez qu'elles foient bien blarfches 
& les vuidez ; mais prenez garde de ne pas ar- 
racher les foies des corps de vos Lotes , car 
/v c'eft 



c^eft le morceau lé plus-'délkat de \û L6te; fai- 
tes piquer de petit lard vos Lotes , après ^voir 
été bien eiTuyées : étant piquée , prenez une 
cafferole,& y mettez une bouteille cfe vinfafanc^^ 
des'ognons coupez bien minces en (randies, du 
bafilk f quelques tranches de citron »' dû fei » 
du poivre, des cloùîx de ^rofle ; ayez un^fotir- 
neau allumé, & mettes vôtre caiTerole dfeffusf; 
& quand vôtre vin bôîiîBîra, mettez-y vos Lo-' 
tei, deux ou trois à la' fois; quand èltes à^ronc 
fait quelques bouillons , vous les retirez, & y 
en remettez d'autres; cela fe nomme ;lesriaire 
refroidir : prenez ^une caflerole affez gtamfe 
pour y pouvoir arranger vos Lotes ; prenez ont 
couple de livres de veau, & les coupez 'en pr- ' 
m$ morceaux , queïqttes' tranche^^ cW jkîûbcw , 
coupées en petits morceau», & nn Djgtipn ott 
deux j mouillez ce vea:u avec du bofiilkttr, cjtibreiT 
de l'eau ; ftiettez vôtre caflerole. for le fctr ? 
quand vôtre veau fera prefque cuit, méttezuy 
vos Lotes: prenez garde qu'elles ne cuifent pas 
trop^ retirez*Ies, & prenez gMde^dp ^fl^tcXfler; 
pauez le boûilloti, & îeremeccez dans la caflero- 
le , & le faites diminuer fur ie feu, jufqu'à ce 
qu'il fe réduife en caramel; enfiyte » arrangez-y 
vos Lotes du côté du lard, & ïés^ mettà. fur des 
cendres chaudes , pour qa'eHes' fer gfacent tout 
doucement; étant prêtai fervir, mettez' une e^ 
fence de jambon , ou bien unefatrffèà rttalîen> 
ne dans le plat que vous vonlez fëfvir „ & met- 
tez vos Lotes deflbs*; ft vos Lotes neTont yzi 
ïifle2; glacées, m,ettez la caflerole avec vos Lû- 
tes fur le fourneau , et lés fsdtes toujours mar- 
cher dans la cafferole , & ne les quitiez poinr : 
étant comme il fout , dreficz-tes, , dk fecvez 
<;baudemcnt pboiriîntréê. - 

Lotes 
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Lotes af4 «i» de Champagne. 

Prenez des Lotes, écbaudez-Ies biens pro* 
pement , & les vuidez ; laiOez les foies dans 
k corps de ^ vos Lotes, & ôtez Tamer; lavez* 
les bien , & les efluyez bien , & les poudrez de 
ferine , & les faites frire dans du (àin-doux, ou 
dtt beurre rafiné pour les jours maigres : étant fri« 
tes» mettez^-les dans une caflerde avec un pea 
de coulis y un peu de jus, & leur faites faire ua 
boiiillon , pour en ôter la friture ; tirez- les é« 
goûter, & les remettez dans une autre caflerole 
avec de l'eflence de jambon , du jus, deux ver- 
res de vin de Champagne, une rocambole bien 
l^achée;; quand vos Loces auront boiiillies quel* 

Sues tems^ goûtezJes, & leur donnez du goûc» 
i m jus dé citron , & les dreflêz dans leur plac, 
avec la faufle par-deiTus , & fervee chaudement 
pour Entrée. Pour s'en fervir en maigre, il 
n'y a qu'à fè fervir de Coulis maigre, & jus* 

Lotes au vin de Champagne^ à 
Vltalienne. 

Prenez des Lotes , échaudez-Ies & les vui- 
dez; laiflez les foies dans le corps, & les lavez 
'bien proprement; efluyez-les, & les poudrez 
de farine ; faicés-1es frire dans du bon faiu-doux: 
étant frites, mettez-les dans une cafTerole avec 
un peu de jus & de coulis^ faites leur faire un 
bouillon , & les tirez égoûter , ayez une faufle àri* 
talienne, faite de cette façop. Prenez une demi 
x:uillere à pot de coulis , autant de jui , autant de 
bouillon , autant d'eflence de jambon, une goufle 
d'ail^ un peu de bafilic^ la moitié, d'un citron coupé 

en 
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en tramrhes, une pincée de coriandre concaC» 
iee, deux. verres de vin de Champagne, un de- 
mi verre dé bonne huile; faites bien booHfir 
cette faufle » & la dégraiflez bien : obferves 
qu'elle foit de bon goût; & étant comme il ^at i^ 
pafiez-Ià dan$ un tamis de foie, ^ la mettez daot 
une caflèrole, & y mettez vos Lotes, & les 
faites mitonner quelques tems ; étant bien com- 
me il faut, dreflez-tes dans leur plat, & iervez 
chaudement pour Entrée. * ' 

Lotes aux fines herbes ^ en gras 

' , Prenez des Lotes , limonnez-les , vuidez-les» 
Ôc les lavez; prenez garde de ne pas arracher 
les foies; prenez une çaflerole, & y mettez 

Saelques bardes de lard; mettez-y vos Lotes » 
t les afiàifonnez de fel, poivre, fines herbes , 
£nes épices , ciboules , tranches de citron ^ 
quelques feiiilles de laurier , un morceau de 
heurte frais , un couple de verres de via de 
Chauipagne ou autres vins bhnc , pourvu qu'il 
. foie bon , & point doux; couvrez vos Lotes de 
Isardes de lard ; enfuite , couvrez-les de leur 
couvercle, & les mettez cuire tout doucement; 
feu deflus & deflbus; étant cuites; tirez-les, & 
les panez de mie de pain , & leur faites pren- 
dre couleur deflbus un couvercle de tourtiéie» 
ou bien au four; étant de belle couleur , faites 
une rémoulade , dont voici la manière. Hachez 
du peril! , delà ciboule, de Téchalote^ un peu 
d'ail, ufn peu de bafîtic, des anchois, des câ- 
pres ; mettez le tout dans une cafTerole, avec 
une ou deux cuillerées de moutarde, deuxcail- 
lerées de bonne huile, un jus de citron, une 
goûte de jus , du fel» du poivre; mêlez bien Ife 
" touc 
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lout 4^i^ble ^.ScJe, xxkttxcz , 4anft le plat oa 
VQuè vouJjez fervir ;, enfuite» zneuez^y vm Lo» 
x«e, &^yiÉzpour Enarée. 

Za/« i /tf Terigopd. 

P/icnez des Lotes» après les avoir limoncéei ^ 
viii4ée$> & lavées ;IaiUez4eurs. les foies daos le 
corps ) efluye;^-lës bien venfuicei mettez-ka dans 
une calTeroIë ') avec une boîUeille de vin de 
Champagne, un bouquet, une pincée de fleurs 
de mqfcade^ un couple de goufles d'ail, -un peu 
d'eau, des CrùfFes' cobpigés par tranches^ un peu 
d^ fel|^ poivre; mettez cuire vos Lote» à grand 
leii: ^xanc cuites, tenez la faufle biea courtei 
ajQÛtez-y ujo peu d*e0ence, avec un. jus de ci- 
uon, \m morceau de teurre , & obfeivez iju'eU 
le ftiit de bon goût> dreflez , enfuite, vos Lo; 
/tes dans. l^ur plat, avec la faufle & truffes 
^ndélQis^ âc fçrvez chaudement pour Ëncréq* 

Mettez dans une calTeroIe des Lotes , Upioii^ 
nées^ vuidées & lavées propremeiit, ians eu 
iôter les,fpîe5i aDrailbnfie,z-Ies de feU poivre, 
perfB, ciboules» champignons, truâes, fi vous 
ea avez,, fe tout haché finement. Mettez -y 
june demi boiiteîlle de vin de Champagne, aprè^ 
ravoir fait bouillir, un^eu de jus, ou coulis, ou 
blende la &iuile à TEipag^oie, un. demi verre 
de' bonne huile , deux ou trois gouîTes .4'^il en« 
jtiéres,. ôo couple de tramrbes de citrou, après 
€0 as^oÎT ôté la peau. . Tàites cuire vos Loces^ 
ihmi ,Q\i\t4^%\ & la fajaflç pçjînt trop tonguea, 
ûr^z^fa tes traacbei it citroo^ & les gottiT ~ 
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d*aîl: obfervez qti'fellf (bit d'Ofi .bon, gqût:,i^ 
dreflez vos Loi3©s\dawiun plat % ^ te ft^flfe' pw% 
deffus , & fervez chaudement. Une aufr^fois-i 
vous les pouvez faire frire , & les^ accommoder 
de la même maiiiérie. Pour les fer^ûr en mai- 
gre, vous n'avez qu*â vous fervir de coulis mai- 
gre. L'on peut accomenod^r TËfiftirg^^cai 4& la 
même mamére qu,e çi-deflus^ iûit f§ii gras.OQ 
«n maigre., en les cogpwc pv ct;aodbe9, 

Lotes' en maître , à la Sauffe à ; 
. VEfpagnok. 

Prenez des IrOtee^, liqîonnej&.les ^ ^ ks^Vttir 
5ckz,; latflez les ioh^ d^qs le corps (ie yi^ Lojïetf^ 
}w^lA^ bien, refluyeK-le«., |^ lien ppurff^de 
farine. 4c faitçs-J^s frjre 4anç d» îbevWT?fiei^5 
iétant frites ,,f^tes 1^ iauflfe 4e ^c^e fo^n. .ft"«r 
Dez un» q«iflerj<?J«,' çm^ë^ m ^ç^î*^te,d'pgnwte 
en tranches , la' moitié d'une carote , le touc 
coupé en p^ûpi sooi;ceau^; m^^-\^un demi 
verre d'fiuilè ; mettez vôtre caUeroïe fur le feu, 
Xk faî^^s AID pet» cuir^ ce^racifiief:, 4i les la^i^Gil- 
hz 6^]m iP%igrte, i& ^lebo^lçHt^ppiffpij; afi. 
faiibfl^^rkis d<2 fi^e? fe&rb€»^;fift^iiép)ice«, qwely 
ques (traw/i^ d^ eitro^ii, iqvi^iq^^eiS sowflfes d'ail ^ 
d^s 0k)9? dq ^irofl^,.ua<9 pîp^ép di <roffiandrc, 
iin couple d« verres de via blaWi-ftifies, biev 
lK)uillir le to»$, & le d4g?aiâe;2:.bi#fi;' jmz:le.di( 
<30ulis mîiîgpe: .obfervez qa'il f(^d# Inon goïk^ 
& le palTez à l'étafiiine; rmtt^i voa Lo(e# danr 
une çai&role, ^ votre couljs pa^d^UAs ^ 4$: >^ 
mettez fur le feu mitonner tout doucement , & 
y mettez un bon verre de vin de Champagne , 
une rocambole hachée , un jus de cigron; écanc 

. . préc 
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J)rêc k rervir, dreflez-les d^jiB leur plat, & la 
aufie par-deflus » & ièrvez chaudement poor 
Entrée. 

Lofes à la faujfe blanche^ 

VosLotes étantlîmonnées^vuidées & lavées, 
fans en ôcer les foies , ihetcezt'^Ies dans une caf^ 
ferole avec des ognons coupez , du perfîl en bran* 
ches, bafilic, une feuille de lauriej, une demi 
bouteillede vin blanc, fel, poivre, doux, un 
morceau de beurre , de Teau bouillante que vous 
mettez par-dejfTus vos Lotes , & les faites cuire 
tout doucement; étant cuites, prenez une cafTe* 
Tole, & y mettez un bon morceau de beurre^ 
une pincée de farine , un filet de vinaigre , da 
poivre, du (el, de la mulcade, une goûte d'eau; 
fiez vôtre faufle , tirez vos Lotes égoûter, <& les 
dreflèz dans leur plat, & mettez Ta faufle par- 
deflus, & fèrvez chaudement pour Entrée. 

Lotes au Coulis d'^Ècrevices. 

Vos Lotes étant limonnées; vuidées & lavées , 
mettez-les cuire dans une caflerole , avec une 
demi boQteille de vin blanc, des ognons coupez 
en tranches, quelques tranches de citron, du 
perfilen branches, fines herbes , doux de gi« 
tofie, un bon morceau de beurre, de Teau boitil- 
lante, feulement que les Lotes trempent; étant 
cuites, tirez -les égoûcer, & les dreflez dans 
leur plat ; mettez* un Coulis d'Ecrevices par* 
deOus, & fervez chaudement pour Entrée. 
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^ 'Jfutre LoUs en maigre , a\t Coulis 
d'^Ecf'eviceSn 

Vos Lotes étant limonnée», iruîdé#y & la^ 
vées comme les aatres ci-defTus, & cuites de mê- 
me, prenez unç caflèrole , inettea; y u|n morceau 
de beurré frais î& une pincée de farine , & vous 
l'aflaiibnnerez de fel ^ poivre, ju& de citron ^ un peu 
goûte d'eau; mettez vôtre ftufle fur le feu. Vô- 
tre faufle étant liée , metiez-y un peu de Cou- 
lis d'Ecrevices , fait en maigre, & quelques queues 
4'Ëçrevicel5,fi vous en avez; n0 Kiites pas botlil-> 
Ik vôtre Coulis, rfe peur qu'il ne çourne. Vos 
Lotes étant cuites , tirez-les égoûter , & les dref- 
£ez dans lèur^plat; mettez vôtre Coulis par-dç^^ 
fiis, & fervez chaudement pour £nirée« 
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C lirA P I TR E XVIII. 

Des Entrées de Vives. 

*" ■ t ■ 

• - I ■ ■ L-.:-, — — ■ ' 

Vives frites. 

VUidez des Vives , lairez^le» & les effiiye»; 
cilèlèz-les, fmntiA^B^ ikUà fakes fnre 
dafns ane friture de beurre rafiné^ icanc bien firi- 
tes , & de belle couleur , cirea^ief, Se les mettez 
égûûcer-; dreâez*l€9 dam un pint, & les ganûf- 
fez de perfii fric , & les 4ervez cbaudemeot 
pour un plat de rôt. 

V 

Fives aux Câpres. , 

Faîtes frire des Vives de la même iiiamére 
quMl eft marqué ci-dèfTus ; faites ane fauiSb de la 
compodtion fuivaqte. Prenez la groffeur de deux 
noix de beurre y que vous mettrez dans une caf- 
ierolefurun fourneau; étant fondu, mettez -y 
une pincée de farine , & la remuez : étant rom^ 
mettez-y un peu de ciboule & de champignons | 
hachez, & le moiiillez d'un peu de boûUion de | 
poiffon; affaifonnez de fel , & de poivre, & y 
mettez mitonner les Vives dedans : étant dimi- 
nué à propos, tirez les Vives de la caflerole, & 
les drefTez dans un plat ; mettez une petite poi« 
gnée de Câpres dans la faufTe, & lalie2:d'an 
çoalis d'écrevices|.^voye2 que. la ik|}fl^ foie d'un 



\ 
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bon 'goût, âc la mettez fiir les Vive», & leé 
iorvez cbaadement. 

Prives aux Coftcombrgs. 

Faites frire les Vives de landême tnanîéfe 
^û'il ett marqué ci-devanc : étant frites d'ânebel- 
le couleur^ faites un ragoût de Conconïbi'es de 
cette manière: pélez tr^ oa quatre Ccâicom-' 
bres y' & tes coupez par moitié , & en ôtez Ib ie^ 
âm^i ^' les coupez en i;rahches , & les rhettea 
mariner avec du poivte^ du Tel, du \tindigte^ 
& uA ogâon coupô paa cfâmches: '4tant itiÉtinet 
^reffez-kfs dans ulliin^e^ mëtrç;s un morceau dis 
beurre dans une caiTerole fur un fourneau :'^anfe 
fondu;;* mettez-y les Conçotnbres, & leur faites 
prendre coulàar;^ ènfiikeypoudrez-ks d'une pin*- 
cëe de farine, & moiiillez-les de bouillon de 
pmSbnoû tiutre , & les-lailTei mîtontteï^'ISf'^tic 
feu: étanc (uks^) dégraiflbz4es , & adievez de 
les lier d*un peu de coulis ordinaire: môttfô^*» 
tonner les Vives dans ia^cdTerole avec les Ccin^ 
combree; enfUite, tirez*]es, & les drëflez dant 
un piat : voyez que le ragoût (bit d'un bon' g6Ûi^^ 
& le mettez Air les Vives , & les fertesf <#àau^ 
dement.- - 

f . ; 

# • '• ' ' ' . V . • ... * 

Fives aux Idtui^s^ • T ^- ^ ^ 

Vûidez à^ Vives, lea lavez, & le* eflfeyez 
eiitre deuï linges ^ & letf<af<e)ez; fsâtâfifolKdrtf 
un peu de beurre, & ytnettéli un pieu et ftl, 
p<Mvre) & mettez vos Vives dedans prendre du 
goÛ€ : EnfiSfte, faites^-lës griller â pet^ feu : étant 
grillées, prenez leà^ cœurs o^'uné douzain^é de Lai-^ 
cAëi»-&*killiiea blA^ihii dank de rèaii; étant 
■i:,é - Q^% blan- 
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I les preuer une à une: mettez fai gtoaeo): d'iu 

I "^ , > œuf de beurre dans une caflèrole fur un fourneau': 

Je beurre ét^nt foi^ÇjlnettCî-jf «wf pincée de 
farine, & le remuez toujours ; lorfqu'il eft roux, 
«iôUiHei.lf d'anrbotultondfr pôiSoto wYftufir C , l^f- 
faifonnw.de fcl^ de poivre, & d'en touqoèC} 
in^ttez vos laîcuë» dedans , & h^lmffez tnicon* 
ne^àpiêiit feu: jé(;3ntiwite^, dégraifle^fle^v & 
1^ liea^ d'Un coulis d'éçrevices ou autre ; voyez 
nue. le ragoût foit d'uA bon goût« & Ifxlreflez 
pans f^;plai; qi;e vous jkft voulez fervif : étant 
grillées^ & de -b^te ^OWltisr , tirez* 1^3, .& les 
dtefTgz.fur le r^oût de Laît«s,r& ks ferver. 
cbsHodçmfiiF. : 



Ffdipst^rill^ ïe$ Yiye$ de J^ jnême mtœé'e 
quejj^les .aux. I^ituë^ ; faites un ragoài: de truf* 
K9%JfOf^Z ^'il ftW d'inji bon goûcr .le$ Vives 
é^nt grillées de bette couleur; dreÛè^-Ies dans 
m plgt; meaez le ragoût de Cruâes^defius, & 
les f^V^z' chaudement» h^ Vives aux moùflfe- 
rpo»,.^ tes.Viv^; ^ux;tha»pigiipiis, (<^ font 
de la mêmç manière que celtes aux truffigs^ Fai* 
tes-Ie ragoût de cette façon : prenez des truffes ^ 
&les pelez, j5e Içs Isveii; bien proprement; cou- 
pez-les en tranches, & les mettez dans unecaf* 
ferote* :> v^ttfiz-y: une; deDiie cuillerée^ de jus ;de* 
911 cutUer^e de con^ ^: vêrr^ de. ^iii deCham-r 
P^gne^ iRtt' bfl|]()oee, .tanches de cifro»» ^ine 
pinQée4â|)oiyfe coi^ijJSg;}iiiQgo90b d'aîlimet^ 
lez vôtre ç^flerçI^Xwr le fearweau^v^ J^éilèz-les 
duife ; jetant cuites^ udégfiufle:;*les%^ & ôtez la 
gQiifTe (i'jtîU ^ S joetsn «p jaiâ'ttVa9Seivo)>ièr: 
- - i u u vez 



vez <ï«'il fait d>«m'' km goûi j r vw. Vebett^ttoc 
grillées , drefle2:-le8ideâan9 l^f fki ou::.v:aa5wtoki-' 
lez J€« fervir , & m&xez irôcie ragoâi de» .truffes 
par-defius, & feivez chaudement poueibncré^; 
line autrefois ^ vous poavez. lès (iiteocaixe de^ 
dans un petit aflaiibmiemeii)&,&:met(re;lé:tTiérQè 
ragaât par-deflks, oui un. ragoût de; pointes d'a& 
pergeS) ou de petits pois* ,. : < 

/7a;^i à la/auffe aux ^mhois^ . ^ 

Prenez des-ViresV let validez., , les lavez, les 
efTuyez, & les cifelez; mettez deflus du beurre 
fandu , & du Tel \ poisf , lès faites grfller:^ & tlyez 
foin de les T&tourner de temsen cems, afin qu'*e^ 
les prenfTent l^elle coiileiir: faites une ikuile de 
cette nia»iëre% ppenezdu beurre frwsja quanti* 
té qu'il en faut, & le mettez dam une caiOerole^ 
avec- une pincée de farine, un couple d'Ancbois^ 
que vous avez lavez, & ôté rarréte , une cibou4 
le entière; aflaifonnez de poivre, de fd^ & de 
mnfcade ; moiiillez-Ià 4i'un p^i d'eauy & d'iui 
peu de vinaigre, &4a tournez fur le ieujlorP 
qu'elle eit liée à propos , drefies^ les Vives* dans 
un plac : Voyé^: que la faufle foit d'un bon goût^' 
& la mettez fur ks Vives, & les fervez chau^^^ 
dement. 

Fives au Coulis d^Ecrevicei* 

' Mettez griller les Vives delà siême manière 
qu*il eft marqué ci-devant; faites liné petite ^uA 
fe blanche de cette maniée. Mettez du beurre 
frais dans une cailerole la quantité quil en laut^ 
avec une pincée de farine , un anchois ; que vous 
lav^.y & en ôtez l'arrête; une ciboule entière^ 
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^ de xn'afcade , & la moiuilez^ un peu d'eao , âc 
d'un pea de vinaigre; tournez la fmtk Sm le 
fourneau avec une cuillère v & étant lîée^ met* 
tez-y du coulis d'EUrreviees la ^uamité qu'il en 
faut, afin qu'il foie de la mêm^ couleiu"), goûtes 
le coulis 9 qu'il foit d'un bon goût: dreifez lea 
Vives dans un plat , & mettez la SmÛI^ biaQct»^ 
au coulis d'Ëcre vices par^deiTus, & les fervez 
chaudetneuL 

Fhès aux Huitres. 

Prenez den Vives 9 lès vuidez, & less lavez « 
& les éfluyez^ arrangez^les dans une cafleroleide 
là grandeur qu'il faut , & les aflaifibnnez de fel , 
de poivre v^nès épices, d'un couple d'ognons» 
& un bouquet, une feiiille de laurier, tramchea 
dé citron ; mouillez d'une demi boikeille de via 
blanc y avec un peu de boiiillon de poiiTonoa 
autre, pc dut beurre , & les laifFez achever ddcoi-> 
re: voyez qu'elles foient bien nourries, & qulel^ 
ks foient d'un bon goûc : étant cuites, rqtii^z-^ 
les 9 & les drefFez dans un plat : étant bien égoû*-; 
tées, ayez un ragoût d'Huitres tout prêt: voyez 
quUl. ibit>d'uQ bon goût» & le mettez fur Iqs Vi« 
ves , & les fervez chaudement. On trouy^a^^a» 
manière de&ire le ragoût d'Huitres, au Chapitre 
des RagQÔts: - Vpi>i^vt auflî ces Viv^, etanc 
cuites, de cette manière; avec un. ragoût de 
kî£ancef d^s« f9a troiiveca.4si manière, dç^ fai- 
re le ragQÛç au Chapitre des RagouiiSé Vm f^^ 
auffi les Vives cuites, de cetije manière laKi^une. 
f^ufiè hachée deiTus ^ au une (kulF^ à i'£%A^cde^: • 



rives 
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Ftvts aux Ecr4vi€^. 

J^aites caire lesViyes de la mememaniSrejgqe 
cdles suix hmtres ^ marquée ci*devaQt : é^ht 
cuites, tirez-les égoûter, & les dreflez dans un 
plat^ mettez deflus un ragoût de queues d'Ëcre* 
vices , qui ibit d'un bon goût , & les fervez^ 
chaudement. On trouvera la manière de faire 
le ragoût d'Ëcrevices au Chapitre des Ragoûts. 
L'on fert ces Vîyes grillées , avec ces mêmes 
Ragoûts par-deiTus, aHuitres» de Laitances » 
& d'Ecrevices, 

Vims nux Moules. 

Faîtes cuire les Vives d^ la même manière 
que les Vives aux huicres ., ci-devant ; étant 
cuites, tirez- les, & les mettez égoûter, §c les. 
dreflez dans un plat; mettez un ragoût de Mqû* 
les defTus, qui foit d'un bon goût. L'on trou-. 
vera la manière de faire le ragoût .de Moules ^ 
au Chapitres ào^ Ragoûts. 

Vïvet au vin de Champagne. 

Prenez des Vivts^ les vuîdez, les lavez, & 
les elTuyez ; coupez la téce , & le bout de la 
queue , & les coupez en deux ; arrangez-les 
dans une caflerole, & les afiaifonnez de fel,de 
poivre, un peu de fines épices, d'une feiiiile 
de laurier, d'un ognon, & d'unboi^quet^ ipec* 
tez-y quelques champignons & mouiferons ; fai- 
tes bouillir une demi*bouteille dç vin de Cham- 
pagne ,& enfuite , la mettez dans la caiTeroIe ou 
îbnt les Vives • & lés mettez cuire fur un four- 
aew: étant à demi diminuée, mettez y ui^ mor^^ ^ 

Q.4 ^eau 
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ceau de bon'beafré , & fes » aèliêvèz de faîrô 
cuire : étant diminuée à propps^ liçz-les d'\m 
coatis, d'écrerîces ,"au autre coruKs: vo^ez qu'e?- 
lei fiweht d'un TSblî goût, & hi dfeflê2r.dan* on 
plat * firei l-oghdri ,; le^bouquct^ iS-ïa- feuille 
de laurier; mecteîî le coulis defRi^, (& lés fervez 
chaudement.^ ^' . ' ' ^ ' 

fives en Frkajjee hlauche. 

« Prenez des V4 tes , - r oîdez^lés , ' lés lavez, & 
Iqs efluyez ; coupez-les par morceaux : prenez ' 
une caflerolej &;y mettez un morceau de beur* 
re frais , & la-tnettèz^ fur un fourneau bien al- 
lumé : le beurre étanf fondu ^ mettezy les Vi- 
ves, avec des champignons /'des' moufferons , 
quelques truffes Vertes, fi vous en avez} aflai-. 
fonnez de fel, de poivre , un bouquet; paflèz 
Ift tout enfemble , & y mettez une pincée de 
Farine"; prenez gardé qu'elle ne s'atache à fa ca(-. 
ftfole;mt)tiilleî>là d'un peu de bouillon de poif- 
fon , où autre ,& de vin blanc que vous ave»- 
fait boiiillir avant, & la laiflez cuire à petit feu: 
étant cuiïë^ faites une liaifbîi de trois à quatre 
jc^ynes d'oeufs délayez avec du citron, & un peu 
de pérfil haché : 4a Fricaflee étant diminuée à 
propos , mettez-y ^a liaifôn , & la remuez toû* 
jours fur le fourneau, jufqu'à ce qu'elle fok liée; 
prenant garde qu'elle ne tourne :' voyez qu'elle 
(bit d"un boia goût, & la dreflez dan$ uq plat 3^ 

^ la f(;rve% chaudement. 

-^ 

'^ Fi^es en Filets. 

"Les Vives étant frites, ou grillée* ^ coupez ta 
tête, & le bout de )3 queue, & les ouvrez j 
• ' " ètea^ 
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ètez-enrarrêcé; & leà coupez en quatre; anran- 
gez les dans un plat, & y jeuez un ragoûc deC> 
fdsL, tel qu*on jugera à propos. Celles qui font 
grillées , il faut y hieure une fauffe aux Anchois 
defliis , ou bien on coulis* d'écre vices , de l^ 
nîéme manière qite les Vives à la faulTe aux an^ 
^chois, où au coulis d'écrevices. 

Fives farcies dans k corps. . 

" Prenez des Vivé« , les vuîdez, les lave?, à.^ 
les elTuyez; faites une petite farce de cette ma-" 
niére. Prenez une Vive, & la défofèzj met» 
tez la chair fur une table , avec des champi- 
gnons, un peu deperfil, & de ciboule hachée j/ 
aTTaifonnez de fel, poivre, & un peu de mufca-, 
dej hachez le tout enfémble ^^ & y mettez un; 
morceau de beurre frais, â proportion de ce^. 
qu'il en faut ; qn couple de jaunes d*œuft' 
cruds, un peu.de mie xle pain cuite dans de ht 
crème ou du lait; hachez le tout Bien enfemble. 
Etant haché, farciflfez-en les Vive^ par 4es 
giiies ; & après', les arrangez dans une cafleror. 
rp, & les affaifonnez deflus & deflbus , avec 
des tranches d'ognon», fines herbes, bon beurr 
. re , lel , poivre , doux de girofle , ' une demi . 
touteille de bon vih.l)lanc, & une cuillerée de 
bouillon maigre , & les faites cuire doucement, 
de d'un bon goût, Après-quoi,tîrei-Ies, & les^ 
mettez égoûter, & les dreflez dans.un plat, & 
jettez deflus uil ragoût de mouflerons , ou truffes 
vertes , ou ^autres ragoûts ^ & feryez chaude^i». 
jpent. .! 

KlS Fives 
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Fives en Fikts > au jus i'omfige. 

Faites frire des V^ves; étant frites, leves^en 
jes Filets, & les met^e^i; daos une cafleroie, & 
Iqs afTaifonnez de Tel, poivre concafTé, un peu 
de jus ) iin peu d'eiTence de jambon, un verre 
de vin de Champagne , ou autrç vin blanc ^ 
que vous ferez bouillir, avant que de le mettre 
dedans. Vous les ferçu mitonner un mpmenc 
fur le feu, & y mettrez un peu de rocambole , 
ou une petite pointe d*ail, un jus d'orange, avec , 
quelques zeftes; & obfervcz qu'ils foient d'aa 
bon goût. Etant prêt àfervir, dreffez-les dans 
leur plat, & fervez chaudement pour Entrée , 
ou pour hors d*œuvre. Vous pouvez également 
vous fervir de celles qui font cuites à la braife, 
pour mettre au jus d*orange, & Fon y peut met- 
tre auffi de Thtlite ^ cela dépendra du goût de 
çeu^ qui faime. 

Vives au Jambon 

Ayez des Vives, vuîdez-les, & lavez -les; 
coupez-en la tête , & garnifTez une^ caflèrole 
avec quelques ,bardes de lard & tranches de 
veau, & Jafnbon, tranches d'ognons, bafilic, 
quelques feiiilles de laurier. Arrangez-y vos 
vives , & les aflaifonnez de poivre, cloux, 
fines herbes; & les couvrez de quelques bardes 
de lard , & tranches de veau » & les mouillez 
d'une cuillerée de bouillon ou jus, & les mettez 
Àiire feudeflus & deffous , tout doucement. 
ICtant cuites , vous mettrez un Tagoût de Jam- 
bon deflus^, fait de cette manière. Prenez deox^ 
ea crois tranches de Jambon , épaiifes comme 

la 
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la lame de vôtre couteau^ & les arran^z dans 
unecafTerole, & les mettez deflus le feu tout 
dduâteipent, & leut faites prendre couleur des 
deux cdtez. Ayaoc prifes couleurs , tirez-les ^ 
& y mettez un petit morceau de beurre, una 
pincée de farine , que vous ferez prendre un peq 
de couleur : enfuite , mouillez- le avec un pea 
de bouillon , & un peu de jus^ un peu de vôae 
coulis ordinaire , un verre de via blanc, un6 
gonfle d'ail, un couple de tranches de citron^ 
ma pe» de baiilic, & quand le tout aura boiiîlli 
on peu de tems , enreBil>le , dé^raiflez-le bien^ 
& ie paflez dans un tamis de foie: enfuitet, cou^ 
pez vos tranches de Jambon en petits filets ^ & an 
chevez de les faire cuire dans vôtre coulis; & 
étant prêt à iervir , tirez Vos Vives ,, & le^ 
égoûtez : dreflèzles dans leur plat, & obfervez» 
que vôtre ragoût foit d'un bon goût, & point; 
trop Uéi le mettez par-deflus, ^ lèrvez chai^ 
dement. 

Fives eu Fikts frits. 

Vuidez des Vives, les lavez, & le? efluyezj 
co«pez la tête, & le bout-d& la queue, les fen^ 
dez, & en ôtez l'arrête; coupez*les en quatre ^ 
& les mettez mariner avec du vinsHgre^ ià^ Tel | 
du poivre, quelques, ornons coupez par tf an^ 
cbes, feuilles de laurier: étant marinéef, tire^ 
les Filets de la odannade , & les metiez égoûter 
fur. «A linge} enfuite;, f»rio^z-les, & les faite*: 
frire dans la friture de beurre rafiné.: étant fritSv»' 
& de belle couleur , tirez-les, & les mettez 
égoûter, ai, les dreflèz fur un plat gmpi de per« 
fil firit, & les fervëz chaudement. 

' ' ' . \ , f , 4. ». 

FtveS 
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Fives à la Brccbey en maigre. 

Prenez des Vives , les vuidez, lavez, & lei 
efluyez; faites des lardons de chair d'anguille, 
& en piquez des Vives , av«c des anchois : paf- 
fez une brochette aa traverïi de chaque Vives, 
& les atachez à la broche ; faites une marinade , 
que vous mettrez dans ta féchefrite , qui foit 
bien propre, de cette manière,: mettez un peu 
de Virtaigre, ua demi verre de bouillon de poit 
fbn, ou auti'e, quelques ciboules entières^ des 
ognons, coupez par tranche», quelques tran- 
ches de citron, du fel & du pdvre; mettez h 
broche au feu , & les arrdfez toujours de cette 
Anarinade en cuifant ; faites ooe faufle hachée de 
cette' maniéré. Hachez une truflFe verte, un 
couples de champignons, & iin peu dcciboules; 
le toiat à part fur une afliette^ mettez un petit 
norceau de beurre dans i^ne oàflerole, iîir an 
fourneau; étant fondu, mettez-y une pincée de 
farine, & Ift remuez; étant roux, mettez-y la 
ciboule hachée; enfttite, les cfaan^pignons , & 
truflfes: faites faire deux ou trois tours, le tout 
efifembie , & le mdiiillez d'tin peu de bolilfon 
de poifTon, ou de jus maigre, & le faites mi* 
tonner à petit feu ; afiaifonnez de fel & de 
poivre: étant diminué à propos, mettez-y des 
câpres , & UR anchois, & le liez de coulis: 
▼oyez que la faufle f<xt d'on bon goût: tirez les 
Vives de la broche , & les dreflez dans leur 
plat, & mettez la fiiuile defius^i & les ferVes 
chaudement. 

Fives piquées ^ glacées. 

Pœnez des Vives, les vuidez, & lavez; en- 
* ^ . faite. 



iikite^ feites-Ies piquet de petit JaErd-;' cnfuice, 
mutiez we caflerole fur le feu, avec une boti* ' 
teille de vin^ afiaifoQMZ de lei, perfîl, cibou-^ 
les , fines herbes , tranches d'ognons » & citrons ; 
& quand vôtre vin bouillira, paflez-y vos Vi- 
ves, & leurs faites faire deux ou trois boiiillon» 
pouc les roidir ; enfiiite, lirez-Ies : marquez dans 
unecaiferole quelques petits morceaux de veau ^ 
quelques tranches de jambon, uaognon coupek 
pn quatre, & le moiiiliez de bouillon , & le met-* 
tez au feu. Quand vôtre veaii fera cuit, met^ 
tez-y un moment vos Vives» pour leur fam 
presdre du goût; eafuîte, tirez-les égoûter. Si 
paflez le bouillon par le tami$, dans une cair^«< 
rote , qui fbit fufifamment grande , pour y jpou» 
voir glacer vos Vives; mettez la ca0èrole aa 
fou, (k la laiûez tarir, jufqu'à ce qu'il foit ré- 
duit en caramel; étant d'une belle glace, met* 
tez*y vos Vives, & les couvrez, en les met- 
tant fur des cendres chaudes. Vos Vives étant 
glacées, & prêt à fervir, mettez une eflence de 
jambon dans le) plat, ou une laufFe^à l'Italienne» 
& vos Vivespar-deflus, & fervez chaudement 
powr Entrée. 

^ Fives en Ftkts piqués. 

Prenez des Vives les plus grandes que vous 
pourrez avoir, & lesvuidez, & lavez ^ enfiii* 
te, fendez- les tout du long, le ventre, & en 
ôcez l'arrête, qu'elle foit en deux s çnfuite, pa« 
rez4es, & les faites piquer de petit lard: étant 
piquées, mettez une bouteille de vin dai^s une 
cauerole fur le feu| afiàifonnez de p^fil , S^ ci* 
boules en branches, tranches aogoons, ci* 
UQM% b^ûIjiC) tliijp & lawrier, avec ra peu de 
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ici; & quay cela bolMlin^^ mette^^y iot itt 
eftndeaux de Vives, âc leurs faites donner deux 
bouillons; enfuice, tirez^les égoûter: marquez 
dans une caflerole quelques morceux de vean, 
quelques tranches de jambon, un ognoncoapes 
en tranches, & le mouillez de bottillon, &le 
snecçesi au feu à cuire: vôtre veau^étant cuit, 
mettez^ un moment vos Filets de Vives piqués, 

Eur leur faire prendre du goût; enfuite, tirez-» 
; égoûter, & paflez le bouillon par un tamis ,' 
dians une caflëroIe, qui foit fufifamment grm^ 
de pour y pouvoir glacer vos fricandeaux de 
Vives, 4l la mettez au feu à tarir, jufqu'à ce 
qu'il foit réduit en caramel; enfuite, mettez-y 
Tos fricandeaux de Vives, & les roectess fur dek 
éendres chaudes, afin qu'-dles fe glacent tout 
doucement: étant glacées, & prêt à lervir, met*- 
tez dans le plat pu vous les voulez fès'vir une 
ravigotée blanehe^ & lervez chaudement pour 
Encrée. 

* Vpves à Vltalimne. ^ 

Prenez des Vives , les vuidez & lavez; pre* 
nez une tourtière, & y mettez des bardes de 
lard, tranohes d'ogàons^, «baSlie , laurier , ci- 
tron coupez en tranches ; mettez-y vos Vives 
tifeféôS; aflaifônnez de fel tnemi, poiv»è , fi- 
nes épices , jus de citroâ , & citron coupez efl 
tranches ; Couvrez^les de bardes de lard, & les 
faites cuire au four: hachez une douzaine d'é- 
Hchalûtes; mettez-les dans une cafTerele, avec 
lia verre dé vin de Champagne, du jus, ât 
tfèflence; mettez la fauflfe à chauffer, en ymec- 
faht un peu d^huile, le jus de deux cSffons, un 
)^tt de ^eiy^poivie concaiTéi vas Vives «ii»M 
i -^ cuites. 
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€uîté8i dreflez-les dans leur plat, & mettez vA- 
tre fâufle par^delTu^, & feifvez chaudemeiu: pdiur 
-Entrée. 

Fiv« à la broche^ en gras. 

Prenez des -ViVes^, les vui^ez , lavez, ^ lea 
eiTuyez ; piquez-les de mpyen lard ; aflaifonnez^ & 
ks pafFez chacune dans une brochette , âc les 
^tachez à la brochette , les arrorant d'une màrî* 
iiade de cette rnaniére: mettez^' un peu de vi- 
naigre dans la Téchefrîte , avec un peu d*efièn« 
ce de jambon, du poivre, un peu de fel, quel- 
ques ognons œupez par tranches, & des d« 
i)Oules entières , & tranches de citron , un moi*- 
«ati de beurte; guettez lesTîves au feu, les 
arrofant de tems en tems de la iharihade; étant 
xuites, tirez-ies, & les drâÉ^ dans un plat^ 
meniez une èflence de jansron deflii», & les 
"iërvez chaudement. 

Fîves en gras^ aux Ecrevîces. * 

Faîtes cuke les Vives de la même manière 
-que les Vives au jambon , marquées ci-deflus : 
étant cuites, tirez -les de leur jus, & les met- 
tez égoûter , & les dreflez dans un plat , & met- 
tez deffus un ragoût de qucuëi dÉcrevices en 
gras , & les lêrvez chaudement. On trcmvera 
w manière de faire le ragoût de queues dEcr«- 
vices en gras , au Chapitre de« Ragoûts. ^ 

Fives en gras^ aux Huîtres. 

Me^ez cuipe les Vives de là même maniéjre 
^ue }ea Vivei ^\x jeAn^on , mtûr<|utSe à-itS^ ; 

Ici 
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Je9 tirer de leur jus , & les laiflez égoûter, St 
Us drçflez dans unplac; mettez d^us un ra- 
goût d'Huitres en gras , & les iervez chaude- 
ment. On trouvera la manière de faire le ra« 
goût d'Huitres^au Chapitre des Ragoûts. 

Fives à la braife^ 

, Prenez des Vives , les vuidez , les lavez & 
Jes efTuyez; garniflez une cafTerole ovale, de la 
grandeur des Vives que vous voulez y mettre , 
des bardes de lard , & des tranche? des bo^uf ^ aflai- 
ibnnez de Tel, de poivre s fines épices j& fines 
.herbes , quelques ognons coupez par tranches^ 
ciboules, feuilles de laurier; y arrangez les Vi- 
.ves , les aflaifbnnez deflus comme defFous » & 
it$ couvrez de tranches de bçeuf , & de bardes 
;de lard; couvrez^ caiTerole, & les mettez cui- 
vre fçu deiTus $ ^ITous : étant à demi cuites , 
mettez-y deux verres de vin blanc , & les ache- 
vez de faire cuire : étant cuites, tirez -les, & 
les mettez égoûter y les drefTez dans un plat , 
& mettez un ragoût de foies gras , * de ris de 
v^au , de crêtes , chaippignons , truffes , & 
mouflergns delTus, & les fervez chaudemenc. 
Qn trouvera la manière de faire le ragoût au 
Chapitre des Ragoûts. On fert les Vives à la 
brai/e, avec un ragoût de champignons , ou 
bien ur ragoût de mouflerons , ou bien un ra- 
goût de truffes , ou fau0e hachée ^ ou aux aQ« 
chois, / 

- . ^ikts de Fl'oes^ €ngm< 

Vmdez des Vives , les lavez , & les efluyez, 
& leà metuiz daqs àx beurre i9^lj^!i. ^ jia peu 
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de/elj p0ïVFe,.& Jes mçttçz griller; étanrgril- 
lées ^ coupez la tête & le bout dé la queue ; ou- 
.Vr.ez-Ies, <S^ çn dcez rartête,..âlr lej, coupes? en 
ijuatrte, & k$. dr^flez daninn. i^Uw mettiez defi- 
fu5 une.eflkncç d0janibpn,ou un çoulîs clak: de 
yeauj & de jambon, & le5.fer\^f^z chaudement; 
i>n y metauin an^tagoût dç^oiiiliiroii^^iQu.Mii 
ragoût de îruffe^: VWQ5* ... 

[.Fives Farcies, enigras y : aux Moufferôns.-- 

Prenez des Vives : étant habillées , farciflt2i* 
les par les oûies , d'une farce de blancs de vo* 
lailles , & Jes mettez cuire à la braife , de la 
même manière qu'il eft marqué ci-devant; étant 
cuites, tirez- les, & les làiîîez égoûter, & les 
drefTez dans un ptat^, & y mettez un ragoût de 
Mouiîerons en gras deflus. On trouvera la ma* 
niére de faire le ragoût, au Chapitre des Ragoûts, 
& là manière de faire la Farce en plufieufs eq-» 
droits* ; . 

Vives en gras 5 (iux Carâans'pEjpagneé 

Mettez cuir^ les Vives k la bràife , comme il 
eft marqué ci-deflus, & faites; tfn ragoût de Car* 
des , ou de montans. Vous trouverez la manié* 
te de le faire, au Chapitre «des Cardes i obfer* 
vez qu'il fbit d'un bon. goût, & le dreflesi au 
fond d'un plat ; tirez les Vives de la braife, & 
les laiflez égoûter , & les dreflez fur Iç ragoût 
de Cardes, & les fervez chaudement. Les Vi- 
' ves en gras , au céleri, fe font de la même ma- 
nière que celles aux Cardes , marquées cî-def- 
fus. Vous trouverez la manière de faire le ra- 
goût de céleri , en plufieurs endroits. 
rràme ir. R Fhis 
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Fives tn gras , au Coulis âe Perdrix. 

Prenez iks Vives , & les faites cuire à la brai- 
Te de la inêtne manière qu'il eft marqué ci - de- 
vant: étant cuites , tirez-les, & les mettez égoû* 
ter, & les drêflez dans on plat \ & mettez defl 
106 on : Coulis de Perdrix , & îes fervez chau* 
dement. On trouvera la manière de £nre le 
Coulis de Perdrix , au Chapitre de» Coulis. 
On fert les Vives à la htm&f avec toutes ibrtes 
de Coulis. 
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CHAPITRE X I X. 

Des Brochets / Brèmes , Aïole, 

Lubines , Bars / Lîeus ^ 

Vgudreûils ^ & Tontiiies. 

<_ — ' - ^ ;. ' ' / 

Érwbets glacez. 

PRénez dds Brocheu / 14 aoitttitj qne vous JD« 
gérez à propos» felon la grandeur de vd« 
tre pTati quand le Brochet eft grand, un fufic: 
prenez un Brochet, écaillez-le ^ vuidez-le, la- 
vez-le, & Tefluyez bienj levez la peau d'un cô- 
té, & le fakels piquer de petit tard; étant piqué, 
prenez \ine caÛerole ovale ^ Se la garniflez de 
tranches de veaq, & de jambon y qis quelques 
Qgnons , de fines herbes , une bouteille de via 
blanc , & d'une cuillerée de bottillon, avec ^ un 
citron ooupé en tranches. Prenez, unç ferviet* 
te , pliez^y vôtre Brochet ^& le mettez dans cet- 
te nourriture. Quand la viande fera à moitié 
cuite, & jque vous verrez aprochant que vôtre 
Brochet pefut être cuit, ,tire&-le de cette nourri- 
ture. . Pafîez le bouillon au travers d'un' tamis, 
& le remette^ dans çettç cafierole ovale; puis', 
^yous le fece;!^ bQiUlUr jufgu'à ce qu^il foit réduic 
jsn caramel ; enf^îte , inettez- y vôcre Brochet 
du coté du lard , & )[e .mettez fur une cencirp 
jchaudpi jufqu'ii.ce jquc vous foyeiz prêt à fervir. 
^ ^ Ra - Etant 
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Étant prêt à fervjV, §^'i} «'eft pas^ affez glace, 
mettez là Ciiflerole far.un fourneau, & faites- le 
toujours ^marcher dans vôtre caflerole 5 & lorP 
(Juil.feralcoitime ilJau^Vîietjfez^une ei|eiicede 
jambon dans le plat que vous voulez fervir; tk 
rez vôtre Brochet le pltfs adroitement qu'il, vouf 
fera poflîble; & le' mettez'fur vôtre eflence de 
jambop ,,^:/^rvez^c|>Jn^ement pour une grande 
Entrée. Une autrefois , aux lieu de le mettre 
à la caffërôle, vduS re'aVeafqu'^à faire une petite 
farce , & la mettre dans le corps du Brochet^ 
& le .mettez dans un grand plat , avec des bar- 
des de lard, &,a:fjaift)nnjeft de fel, poivre, ogrions, 
fines herbes , & une'boiiteille de vin bUnc, & 
le. faites cuire au four. Etant cuit , tirez -le 
i^iiÛièV^ Vlréïîfc'z-lè thns-fon plat, & mettez -y 
pVr^^efilis une eflence de j[^mbon, avec un jus 
de dtftii ; ûiï unefeùffe'à'rEfpagnole, & fervez 
cil [III dement/ ^ • "'•'- ' - 

/ 'j}-: Brochet en Frkandeaux. . 

;" Prêtiez ,un grand Brochet ; étant écàîIFé, vuî- 
dè'&'ldvé , "coupez- le en tronçons, delà lon- 
^gii'eurde fix pomcés; enfuîtes fendez-le en deux 
'^Lixôié tfoydntre; ôté^ en 1 arrête, & les faîtes 
piquer dë^petîtiyr(|f-' étant piqués, fàites-les 
boiiiliir^'^cfehs dû ^iîi^^ prenez une btrtrteiHede 
Vitî bldtifcV'niettez-la'dans une cafferolè, avec 



^vént tenir, ; '&-qij^(f. ils auront faits deux 

yn trop 'bôiîiîlons , fcïrez'Jes , ^dc feites W même 

matloè'uvre à tous vos tirôncons : étant fait , mer- 

tëz'-îes égoitter; prenèz'tiiiinorceaa'de veau de 

âeut Irvtés ^ &.^qqj2li3dés tranches de jamboo-, 

* ' ^ cou- 
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cottpez en tranches , ogcronis & doux de. gîrjCh 
ile ^ mettez le coqc à cuire avec du bpuiUon; 
étant à -moitié cuit, mettez-y vos Fricandeaux 
de Brochet , pour qtfiU cuiflent, prenez garde 
qu'ils ne cuifent pas trop ;:enruite , tirez -les 
égoûter , & pafiez le. bouilion^ étant pafTé, re*- 
mettez-ie dans la çaflerole\, & le faites tarirv 
jufqu'à ce qu'il foit réduit eaxaramel; D'abord 
qu'il eft' bien gJacé, mettez-y ros tronçon!? de 
Brochet; enfuîte , mettez-les fur des cendres chau- 
des , pour qu'ils fe. glacent tout doucement^ 
étant glacés , & prêt à fervir , mettez dans vô- 
tre plat une faufle à ntalienne,ou à la rotaçtine, 
& vos. tronçons par - deflus , & ferve? chaude- 
ment jJour grande Entrée. Vous pouvez .met- 
tre la queue d'un Brochet, de la même maniè- 
re , ou bieii^ des. tronçons de Brochet* Vous 
trouverez la, manière de faire les SaufTes , au 
Chapitre des SaufTes. au premier Volume. . . 

brochet à la Mut dotted 

- ' A'près l'avoir écaillé, vuidé , &:layé ,^ cbu- 
peZ'-Ie en xronçc^is de quatre à cinq pouces de 
long, mettez le dans .une caflferole ; alTaiforinez- 
le de fe) , poivre , perfil ,' ciboules , champignons^ 
truffes, (î vous en avez, le tout haché.5 iun hou- 
quec compofé de ciboules, perfil, branche^ de 
thin , branches de baûlic, quatre ou cinq .doux 
de girofle dans le coeur duvbouquet, deux gqu^ 
fes d'ail;, pliez bien cela, & le ficeliez, & lé 
mettez dans vôtre eafferôley aveiC vôtre Bro-. 
chet j obfervez que pàr-tout ou il y a un bou- 
uquet , il iè'fait de même pour le ppifibn; Mouilr 
lez vôtre Brochet d une boiieeille de vin blanc , 
ou d'une demi. boiitéiHeuû.j votre JBrQcbçi: aîfit 

•R 3 petit, 
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petit, & une bouteMte d'eaa : obfervez qu'à 
trempé, & qae la noumtare paflè par-sdeflas; 
&ite8-le cuire à grand feu. Ëtant coit^ mettez* 
y on morceau de beurre manié, ^ des huîtres 
blanchies dans leur eau^ la quantité que vous 
jugerez à propos, un jut de citron: obfervez que 
vôtre ragoût foit d'un bon gout, & aflë tié, & 
le drefle^ dans vôtre plat, & ièrvez chaudement. 
Quand vous le voudrez avoir aa roux, vous n*a* 
vez qu'à mettre un morceau de beurre dan* une 
caflerole , avec de la farine , la quantité que vous 

{*ugerez à propos ; la ferez roufllr d'qne belle cou* 
eur,>& la mouillerez de jus d'ognons^ât met* 
trez par-deflus vôtre Brochet^ & le ferez cuire 
de la même manière que Tautre ci-devant , en y 
ajoutant des huitres de la même maniéfe. Une 
autrefois , au lieu d'y ajouter des buitf es ^ vous 
pouvez y mettre des cbrnichoiis , c^res , an-^ 
chois, & de petits (^ncms. 

Brochet à VJUkmanâÉ^ 

Prenez un Brochet d'ui^ moyenne grandeur, 
ou felon ia grandeur de vôtre ^at ; écaillez-le ^ 
vuidez-le, & le fi^ndez en deux, âc le coupez 
en quatre morceaux, chaque moitié; mettez-les 
dans une caflerole, aflaifonnea^-lea de fel, poi- 
vre, un bouquet: fiaitês-^les cluire à mc»tié ; en* 
fuite, lirez* les, & en levez une petite peau qui 
eft deiibs ^ & obfervez qu^s foient bien blanc , âc 
les remettez dans une aûtie câilerole, avec une 
demi boiitéil^le de bpn vin blanc , & un peu de leur 
eau où ils ont cuits,, un bon morceau de beur« 
re manié dani de la farine , une petite poignée 
de câpres fines, deux ou trois anchois hachés. 
Acheve^b dk faire cuve vôtre Brochet » & pre- 
nez 
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nez ffxde qu'il ne fe cafle, & oblervez qu'il foit 
d'un boD gout, & le fervez dans le plat chau- 
dement. Une autrefois , vous pouvez y ajouter 
du perfi!, ciboules hachées, truffes, & chan>pî. 

gioàst fi vous en avez, morilles, & mouflerons 
ais, dans la faifon; pourvu que le tout foft 
d'an bon goût, & que vos Brochets ibient entiers, 
& feryez toujours chaudement. Une autrefois, 
vous aurez de$ navets tournez en olive, ou au- 
tres figures} vous les ferez cuire, en y ajoutant 
un morceau de beurre manié dans de la farine f 
étant cuits, & bien blanc, vous les mettrez avec 
vôtre Brochet, & le fervirez au blanc. Vous 
pouvez nommer cette Entrée , un haricot de 
Brochet aux Navets ; vous couvez auffi faire 
cuire vôtre Brochet lans TécaîHer, & après ei^ 
lever les écailles, il fera beaucoup plus blanc» 

Brochet à la Broche. 

Il faut avoir un Brochet d'une belle grandeur^ 
récailler, le vuîder, & le laver proprement j 
& le larder d'anchois & d'anguilles; faites une 
farce compofee de chairs de carpes , d*anguilles^ 
ou de petits Brochets. Hachez bien le tout, 
& Taflaifonnez de fel, poivre, fines herbes, ^ 
fines épices j champignons, fi vous en avez; joi- 
gnez -y un bon morceau de beurre, deux oil 
trois jaunes d'œufs , un morceau de mie de paitt 
trempée dans du vin blanc ^ mêlez bien le tout', 
& le mettez dans le corps de vôtre Brochet* Em- 
brochez-le, &l€ pliez de papier beurré^, & 
le ferrez de chaque côté, avec des hâtelets de 
bois , de la largeur d'un pouce, pour le foûtenif 
à la Broche , & le faites cuire. Faites une faul^ 
ie compofee d'un bon morceau de beurre, demi 

R 4 dou- 
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j^bqzaine d*anch6is I poignée de câpres Ones, muf- 
f:ade râpée, fel, poivré^ uhe placée de ferine.. 
& mouille^-là de jus,', & la faites cuite,' Vôtre 
'érochet étàrtc çuic, tirez -le de la Bretelle, ôi eii 
îôtez le .i^âpiei*^ & le drefîèz dans îbn plat' le 
'plus adroitenient que vous pourrez' prenant gar- 
'4e de te caflef , & mettez vôtre iaulTe par-de& 
^fus , & ferveZ chaudement. ' Vous pouV'ez fur 
fçe Brochet, y mettre des hâtelets faits de cette 
inanîére. Prertè? de la chair d'anguilles coupées 
erf mdrceali3C, de la largeur d'un poiice en cjuar- 
jré^\de la çl^air de carpes , f& de Brochpts j met- 
tez Iç tout dans une calTerole, avec un bon morr 
<:eau de beurre, des huitres , fi vqus en avez , fçr 
ion la faifon; aflaifonnez-les de fel,poîvre, fines 
tierbes, fines épices, perfil , ciboules , bafilic, 
ch'âmplgtions , fi vous en avez. Paflez le tout 
vn moment furlefourneay; & enfuite, formez-eij 
vos hâtelets i' un moi'ceau de carpe , un d'anr 
giiille, une'huUre,une tranche de chanipîgnpo , 
1^ vous en ayez d'afles grand, & continuerez 
;ide*îtîème jufqû'à ce que vôtre hâtèlet Ibit plein; 
^enfuite ^ les tremperez dans du beurre fonda ^ 
lés panerez," & les' ferez griller. Etant grillés, 
les fjiquerpz par-defifus vôtre Brochet. Vous leî 
j^oûvez faire frire j en les trempant dans de TocuF 
^|)aiû, les panez, & les faire frire. Je n'en niar- 
•igù^ point la quantité, cela dépend de TOfficier 
'^e Cuisine qiii travailla. 

^utr^ ^roçpéf 4 Ifi Brqçbe^ en gras. 

';;;,* Aye? un grand Brochet, comme Tautre cî- 
tîeyànt, écafllé t' & vuidè de même j piquez-le 
4 moitié lard , & moitié jambon , ou bien d'aur 
chois j faîtes une petite farce compofée de chairs 

•• ' ^ de 
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'ie volailiès-euîtes'â Ta Broche, uîi niorceaa de 
fard^ -le toQttbien hachez, aflaifbnnez de fel, 
poivre, ferfiijtiboùles, fines herbes; mettez- 
ià dans lé corps de vôtre Brochet, & Tembro- 
•chez , & le pliez de bardes de lard , & dfe pk* 
^itTy & Paccommodez à la Broche comme Tau*. 
<rè ci-devant, &Ie faites cuire> eh rarrofànt 
■d'une boUeeille de vin blanc, & de beurre frais. 
Etant cuit, ôtez-en le papier , & le dreffez dani 
-fori' plat le plus adroitemenr que vous pourrez^ 
iSc mettez par-deflus une poivrade liée , ou ' une 
faùfle à PEfpagnoIe. Vous trouverez la maniée 
-re de la faire, au Chapitre des Saufles, au prcf 
mier Vol. Une autrefois , au lieu de les faire 
cuire à la Brioche, vous les faites cuire au four , 
«ei) les floettant dans le platqûe vous voulez (èr* 
vir , foit eh long , ou en rond , en lés arrofant d'u- 
nie boiiteiHe de vin. Etant à moitié cuits , tirezr 
les du four, & en tirez toute la nourriture. Ar- 
roféz vôtre Brochet de beurre fondu , & le pa- 
yiez de mie de pain bien fine^ & le i^emettez 
«u four pour- achever de le faire cuire. Mettez 
la faufle que vou£ avez retirez du Brochet dans 
une caflerole, 'un-peu de faufle à rEfpagnole5& 
dent ou trois anchois, le jus d-uin couple ée cin- 
trons -, faites bouillir cette faufle , & obfervet 
•i}u*elle foit d'un bon goût, & bien dégraiflïe; 
tirez vôtre Brochél du four, & nettoyez bietf le 
. bord de vôtre plat, & fcrrvez chaudement. 

Brochet à pESorak. 

Ayez un beau Brochet, qui ifte (ente point la 
bourbe ; écaillez-le , le vuidez ^ & le lavez 5 lafdez^ 
ie de jambon, âc anchois; mettez dans le corps 
de vôtre B'rofhÀc une fiarce dé- chair de vôlail- 

Ri ie« 
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let cuite à la broehie , un morceao de lafd I^ 
ché ; afTaifonaez de fel » & de poivra, fines* 
herbes , fines épices ^ champignons , truffes « fi 
vous en avez , quelques jaunes d'œufs ; mettez » 
enfuite , vôtre farce dans le corps de vdore Bro- 
chet : garniflez une brocbetiére de la longueor 
de^v^irç Brochet , de bardes de lard 9 tr^ocbes 
de veau & de jambon bien minces , & tranches 
d'ognons , bafîlic , quelques feiliiles de laorler » 
& un peu de fel. Ënfuice^ mettez-y vdcre Bro» 
chet ^ & raflàifonnez de fél ^ poivre t baûlic, 
thin, feuilles dé laurier; achevez de le coavtir 
deOus comxne deflbus , & l'arroiez d'une boOteiK 
le ou deux de vin blanc ou de Champa^e» À 
le faites cuire au four» Etant cuit 9 tirez* en 
toutes les bardes de lard , de veau ^ de jambon , 
& la nourriture , & remettez vôtre Brochet dans 
le four , pour qu'il prenne un peu de cooleur^ 
Mettez la nourriture que vous avez tirez , dans 
une caflferole , & en ôtez les bardes , & met- 
tez-y une cuillerée de bon jus » un peu de cou- 
lis , Sf^ le faites'^Uouillir. Enfuite, paflez ceue 
faufle dans un tamis de foie , & la dégraiflèz 
bien » & y mette? trois ou quatre anchois ha- 
chez y le jus d'un citron : obfervez que vôtre 
faufle foit d'un bon goût , & tirez vôtre l^o- 
chet du four, Ôc Içgliflezdans fonplat; met- 
tez vôtre fauâfe par-deiTus i & fervez chaude- 
mentt Une autrefois , voqs i>ouvez y mettre 
une faufTe à TEfpagnole , où bien une faufle à 
l'Italienne, où bien un coulis d'écrevices. Vous 
pouvez faire cu|re le Brochet en maigre, dans 
cette brochetiéare ; au lieu de le faire cuire à ta 
hroche, vous pouvez le faire cuire au four « âr 
le fervir toujours de même« Vous pouvez garv 
air çQ Qrocbet d'bâtelett faiu ie poiflbas , com* 

me 
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me l'Mtre d-devrât» ou bica d'faâtekts de pon^ 
lets» fates de cette roaméreu Coupez des poo^i 
lets, comme pour une fricafl^e de poulets ^ âc 
les faites d'égorger dans de Teau ; mettez dans 
une cafTeroIe des rïioroeaux de lardmaigce». de 
l'épaifleur de deux lames de couteaux; ^ mettez»- 
les fur le feu pour en faire fortir une partie de la 
graiGTe^ mettez^yyeofuite, uta morceau ^e bèur«- 
re, les cuifijesf ailes & eftomacs de vos pou* 
lets y que vous aves coupej: , & les mouillez de 
bouillon I étant à demi cuits, ajoutez-* y des ris 
de veau coupe? par petits morceanx, âscham^ 
pignons coupez en tranches; acheiiezdefuFe 
cuire le tout , & obfervez qu'il foit d'un bon 
goik, & le laifiêz ri^froidir* Pxeqe^un hâtelet , 
& y mettez une aile de poulet en lon^ ; enfuite, 
un morceau de ris de veau ^ un mdroeau de lilrd^ 
un morceau de champignon; enfoite, ubo cuiXSt 
de poulet » & continuez de même y . )ufi|u^à ce 

Î|ue vos hâtelets foient remplis ; panernles , en» 
nice, de mie de pain , & les faites griller ^ Sç 
les piquez deflùs vôtre Brochet en fervant Une 
autrefois « mettez- les <lans de Fcnif batû,^^ les 
panez, & les faites frire. 

Brochet à PEfpagnoh. 

11 faut avoir un Srochet, écatUéf^ voidé, âç 
lavé, ou bien de moyens Brochets; raettez-le 
dans une caflerole, & Taflaiionnez de Tel , pdl« 
vre, doux; mouillez-le d'une boûteilie de vm 
blanc, un peu d'eau, un voire d'huile , deux 00 
trois gouflès d'ail ^ deux feiiilles de laurier^ tran** 
ches de dtron & ognons coupez en tranches^ 
Faites-le cuire; étant cuit \ & la f^ufle réduite , 
tirez-en les ognons, tranches de citrons, &.ail; 

met- 
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mettez-y tin^peu de TÔl:re cotrH»maigr6, on bien 
d'aqcres couii» gras. Si vous &'avez^ ni Tun ni 
Faiure, mettez - y un morceau de bedrre maoié 
dans de ja farine; & obfervez que vôtre faufle 
ibit d'un bon goûc. Si> vous avez des racines 
de fâfran , ou bien du pimant , le piler , & y 
ajouter un peu d'eau, le palTer^â: le meure dans 
la faufle de vôtre Brochet ^cdàreievem la fauf. 
fè comme il faut : dreflez , eniuiie , vôtre Bro* 
chet dans fon plat , & la faui]e par-defTus, & 
iervez chaudement. Vous les pouvez couper 
par morceaux, ou par troQ^on» -, & les accom<- 
iQoder de même. 

Brochets à P Italienne. 

Ajti des Brochets accommodez comme ce^ 
lui ci -devant ; mettez -les dans une caflerole, 
afiaifbnnez de fèl , poivre , fines herbes , fines 
épices; joignez -y du perfil, ciboules , champi" 
gnons, truffes, fi vous en avez , le tout bie^n ha- 
chez finement $ mettez -y une bouteille de via 
de Champagne , du jus maigre , ou de leau , deux 
on trois goufles d'ail , trois ou quatre tiranche^ 
de citron, après en avoir ôté l'écorce, un verre 
de bonne huile; faites-les cuire: étant cuits, ti- 
rez-en les tranches de citron , & les goufles d'ail; 
mettez-y un morceau de beurre manié dans de 
h/arine, & le faites bouillir: ob(èrvez que vôr 
tre faufle ne foit pas trop liée , & qu'elle foit 
de bon goût. Dreflez vos Broctets dans le plat 

Sue vous voulez fervir, & la faufle par-defius, 
ï fecvez chaudement. Au lieu de beurre ma- 
nié , vous n'avez qu'à y mettre du bon cou- 
lis de veau y ôc de jambon, ou du coulis mai- 
gre. 
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Brochet aw Farm^îti ': r. . 

t Ayez un Brochet, icailld , vuide , & lavé 5 
tardez-le d'anchois, fàites-ry.des incifions de dit 
tance en diftance,, jufqii'à J'arrêi;^ j .pliez-le« 
enfuife, c'efti-à-direy amener la queue ;;danfi la 
gueule, -& y pîÉfer une. brochette ppur l'arrê- 
ter. Mettez .dans une caiOerole des pgne>nSvCO(a- 
pe2: en tranches, periil:^*.:bafîlic, felîilles/de iau** 
rier; enfui te, met ter .y vôtre Brochet,: le do» 
dans le fond deiavcaiferole. A#iiqQn^z-le de 
fel, poivre « clouîî de giiciâe )in>èttezry. un cou^ 
pie de cbo(îteîIIeu dé..oaa blanc,, une bpu^eiiie/ 
d'eau, & un morceau de ieuiiçç i f quvrez-le 
d'une autre caflerole, ou bien d'un couvercle, 
& le faites cuire à detai, . JI faut avoir une farce 
toute prête, compofée de chahr d^ànguilles, de 
carpes, & de Brochets^ b}en< hachiée.^ joignez^ 
y un morceau de bon; beurre , pn^ poigtiée de 
Parmef^U' râpé , uiip d(^ douzaine d'anchois 
hachési aflaifonnez sdeîfcl > poivre ^ fines iier- 
bes, & fines, épicés, un> morce^ :;d[ç^mie de 
pain cuite dans d^ j a crâne our.du. lait,J,troi8 
ou qaacrei jaunes d'<x:uf$^ ie tout éta/it/J>ien,ha« 
chez ^ vous dreflerez vôtre Broçfegt ;d^ns te plat 
ou^ VOUS- voulez fervir,Je veo$re.iur le plat, 
& vous Tarroferéz ,un,peu,4e foa;cacrf-b9iiil- 
Ion , & remplirez les iiicifions de cette îarce , & 
le panerez:,4jioitié m/eVdfe paioy &mpitié Parme- 
fan j enfuite, vous Tarrôferez d'un peu de beiir- 
repaVideflus tout doaœtaeiïc , '4e peur d'en-dter 
la raie, & vous le ccpae.ere?:, ,(^ [e-piejci^ez a» 
four peur : l'achever ëercliif^, !.Âr;^'il 1^ d'une 
belle couleur. . Vdû« paiuv^ea raeçtfjgj ^W; BÇ^ <te 
eette^^faucd dans, le : ctw^i^ <Jf v]i^otfe^ iÇfOG/ietj, 
ftvaMiddcle fairéKCuiroi^^ iSi^â^Qu^ ^y§ij^po\ni 
- . •> /^ '" * de 
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de plat d'argeAt » vùixs .pcmVe2 le faire cuire 
dans une tourtière , ou bien deflus un plafond, 
A le faille - cuii^ aa bm de .métne. Ëtam cbit , 
de de bt\k couleur, dreilez-le prc^enient fîîi 
lé p)ac ^6 v<ras jugez à propos^ & mettez de& 
ibus , tine faufle i r£fpagnole^ maigre ou graflè. 
La maigre i eft au Chapitre des Conlis Ma^e, 
& le gi*a« i au Chapitre diet Coulis Graa, au prenu 
Vol. Vcms pouvez accommoder ce Brochet, 
fans y mettre do Pàirme&ii. Vous pouvez le 
laifler de fa longueur, fi vouiaVez des plats ova* 
tes. VoQf pôores auffi votis fervir de la queue 
du Brochet, & TacconuDodef de mâktô, ou des 
tton^oM de Brodiectr 

Brochet mariné , frit. 

Ayez «n Brochet, ou de moyens Brochets; 
Guidés 5 écaiHés, &lav^} cifelez-teafur ledos, 
mettez^'les <iaQi un gtand plat, & les^poudrez 
de fel , poivre & m Tinsîgre , perfil ea bran- 
ches, <& fes laifiez mariner dans leur plat^ étant 
marinez, tirez^le», & les effilez; pcnufarez-les 
de farine, & les faites frire dans du beurre ra- 
fine: étant frits , d'une belle couleur, pUe^. des 
iërvieHes for des plats , & les dreiTez ddfi» ^ & 
fervez chaudémeni pour plat de rôt. ^ 

Brochets en Vives griUées. 

Ayez de petits Brochets, écaillés ^ vi^és, 
& lavés; coupes It tête en gliflant vôtte coû<* 
teau , de façon qu'il imite la Vive ; eflîiyez^ 
les, âtles mettez dftiis ua piat, &.les aflaifon* 
nez de fel , poilrre i ôt y mettœ 4tt beurre. fbiH 
du par^deiToi^ ou bien de lliuile : toumea-les 

de- 
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dedans cec aflaifonnemenc poor qu'ils prennenr 
du goûc V f&H€S-les griller : enfukei faites une 
iàufle compolëe de bon beurre, anchois, <â^ 
prci, une pincée de farine, un peu d'eau, un 
filet de vinaigre; a0aironnee de fel, poivre, & 
ttufcade tapée j faites cuire vôtre fauflè. Vos 
Brocheu étant grillés, dreflez- les dans leur 
plat; & h faalTe étant liée, & de bon goût, 
loetteas-ià par^defliis, & krvet chaudement. 
Une autrefois > vous pouvez y mettre une fauf* 
ie àr£fpagnole, ou une à l'italienne, ou bieii 
m r^oût de com;ombres deflous^ 

Brœheii àk Sauffe Robert. 

Voua écaillée^ & voider vos Brodiecs ; vbus 
les fendez, as les coupet «n quatre; vous letf 
cifelez y & les tàexx/tz mafiner avec poivre ^ fel ^ 
éenpns, cnfndies de ckroQs^aiilic, laurier, & 
▼iMigre. A^ boiu d'une lioure, vous retirez 
vos Brochets de vôcre marîiiadà, & vous les 
ntettrez 9m on lingie blanc pour tes^ffay6r;vous 
les farines , & les faiter frire : enfoîte , vous fai- 
tes une iâufle Robert;, vous prenez un mgrceaa 
de beurre dans iine caflerole, ifoe vous metteaf 
ibr le fooriiëui^ vous ai^ez à&% ognons coupez 
«n dez , que vous fiiite» frire dans i^ôtre caile^ 
sole, jafqu'à €<e qu'ils foient un peu colorez, & 
vous les moSHlez de jusou de boiiitlon ma^e. 
Stant cuits, vous lies dégraiiièz bien, & vous^ 
les liez d'un bon coulis ^ vous lo^tez v^re &o^ 
chût dans vdcro faulTe mitonner fur d^ cendres 
diaudes. Quand on eft pvét a iervlr,^ dr^^r 
proprement Vôtre Brochetdans cm plat,& ^^ant' 
que de mettre la foiifle dèflus , vous la remettez 
un peu fur le l'eu, & voui y meitez im peu da^ 

mou* 
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moutarde, avec u^ filet de vinaigre: prefijï 
garde qu'elle fait de bon goût 5 vous la mettez 
lur vôtrç Brochet, &,ferve2> chaudement. Ceux 
qui n'ont point la commodité de faire des cou- 
lis, n'ont qu'à fe fervir d'un peu de farine dané 
le tems que Tognon efl prefque rpux^ avant que 
de les mouiller, afin que la farine: ait un peu 
de teins à c^ire*. La marinade. ci -deflusferc 
pour toutes fortes de poiflons d'eau douce,. à 
frire. Une autrefois , vous Jes .pouivez fëryifi 
%ns.les mettre dan$ la (àttiTe: qn les coupe auP 
fi en filets , en les fervant jde même* ." 

Bfôçbeis Fàrcm < 

; îl . faut écaiHer les Brochets ^ y& Jes défofTef 
pat le ventre >. que. la tcte âcla qdeuë xienneotf 
à la. peau: vous ea:prenez:laciiair, avec chaio 
d'anguilles ou.de J^rpesj vous m&Lin ua pea 
de çnampîgQoqs^, ciboules, & perfif j vous J'af- 
làifonnez de fel, poivre, fines ^picesi^ 4S( fioet 
herbes ; vous hachez Je tout, enfemble > & y 
njettez ua bon morceau de .beurre ; Voua y ajou- 
tez , gros comme un œuf ,; de mie de pain que 
vQQS avez fait mitonner dans de Ja crème de 
lait, for le fourneau: vous la mettez* dans vô- 
tre farce, avec quatre jaunes d'bBuf» cruds ^ 
Y9«s mêlez bien le tout enfembte* .Après , 
vous en farciflêz vos Brochets ,^& les coufez. 
Prenez une cafferole, garniflez-Jà- 4e tranches^ 
d!ognons, baplic^ laurier, citrons. en. tranches , 
lèpres en avoir ôié J'écorce, & y arrangez vos 
Brochets. Achevez de les aflaifonner d'ognons» 
de perfil, de fel, poivre, clous, & fines her- 
be«. Moiiillezrles, de bouillon de poiiibns ou 
autres, & une bouteille de vin blanc ^ & vous 
. ks 
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les ferez cqqfe k petic- fen deffbt. & deflbus. 
Vous faites un ragoût avec quelques champi- 
gnons ^ queues d'écrevic^S) truffés, pointes^ d^af* 
perges v* d^^is la faifon , & eus d^arcicfaaux ; 
vous pidTez les chanpi^noDS dans une caflero- 
le V avec un peu de beurre frais } vous les moûiU 
lez d'un bouillon de poii!bn, & vous les liez d'un 
bon coulis d'écrevioes ou d'autre. Quand vôtre 
lagoût ell fini, qu'il elt d!un bon goût, & que 
vous êtes prêta fervir,: vous tirez vos^ Brochets, 
de dedana leur jus , & vous Jes mettez daiis ua 
plat pour les hifler é^iiter: Après xeià» ^oùa 
les mettrez dans le pktt que vous avez deftioé 
à les £ervir , & le ragoût par-deiTus ; le t6ut fer*^ 
vi chaudement. . VoQaobferverez, quand vous 
vous (èiivirira des pointes d'alperges qui auront' 
été blanchies y depelestnettre dans vôtre ragoût^ 
qu!un moment '.avant que: de ièrvin, ^àc. pent * 
qu elles ne cuifent trop. Les carpes farcies en 
ragoût,.<^ les truites ,ie font d.e,jH».jn^e ma- 
nière. Ces fortes de poiflbns, comme Brochets^ 
carpes ; tanches ; & tjruites ét^t. Farcis , com- 
me il eft marqué cidei&a ,. yaua Ici ffotez dan« 
de boti beurre fondu» &Jçs a^ahgez di^ns uo 
piat d'argent ou tourûére, avec quelques tran* 
ches d'ognons dejQTous:,./ ciboules entières , Ôc 
vous y mettez un pçuide beurre fondu par-def^ 
fus ; vous les pAnez hiisn. fin 1 & vous 4es met- 
tez au four, afin qu'ib cuifent & qu'ils prennent 
une belle couleur. Vous les pouvez feivir avec 
une faufle à l'Italienne. Vous trouverez la m^r 
niére de la faire ^ au Chapitre des Coulis 
Maigres. , ., . . 
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.»£caitiez les Broobe^i , & les lardez d'3ngtdl« 
)eir:'.faite6^ks€uire av.ec du beurre, vio blanc» 
verjUs^ fel^: poiyre, muiçade, dous, un boo^ 
quec de fiiœ» herbei ^ laurier, baziik & tran- 
ches dé' cictons. Qu^nd ils feront cuits ^ faites mi 
ragoût de champignons^ que vous pallbz dans 
une câiTerole avec ^un peu. de bon bturce. firais , 
écquei^ou^r mouillez -dç' bouillon de poiff>ni 
ou dç §iis ; vous le liez, eofuitè,' avec imboa 
coulis »i^ ie tout ibitdi^ bon goût; & quand 
vous êtes .prêt à fervir^^ ¥^s' dreflèz vos Bro- 
chets dansonplac, vQus mettrez le.ragotk par* 
defllis!, &/e)rvez; chaudement. Uns: antrefoisi 
vous pouvez les dreflTer dânr le phtt, /les pan» 
^eioie de pain, & les faire prendre* couleurs 
^ zvL fottf^ Qu deiTons un cpuverde de^courtiére. 

BncbeUfritSy aux Jincbàis. 

• Eouilbz^vos Brochets^ & les ouvrez «par le 
«entre , t& (es inciièz ^ mettez-le^ manioér avec 
vina^e ,fei^ poivre, ciboules '^& hnrier!; farinez- 
ks quand, vous les voudrez^ frire. Ëtanc frits, met* 
tez dans une caflèroledu coulis maigre, da jus, 
uncouple de verre de vin btanc, &7 mettez vos 
Brochets frits , une demi douzaine id'Anehois ; 
hachez ^n morceau de bon beurre ^ faites bouil- 
lir ie tout un moment , & y mettez un jus de q- 
tron : <>bfcrvez que vdtre fauffe foit d*un bony 
goût , & ÛKiïtt vos Brochets, & la faufle par* 
delTus y & fervez chaudement. 
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Autre Brtcbet à la Broche: ' 

II fâat TeGailler;, & rincifer légèrement ^ îe 
larder del moyens lardons d'angttillés V & ^aflai-^ 
fonnez^' de ^hv poivre, mufcadé , cibdules, ôt 
jBnes herbes : metcez-le à la broche tout de /bd 
long, |lc l'arrofez en cuîfànt , de beurre, vin 
blanc, vinaigre^ citron verA ' Btaôt xruîtv 'fai- 
tes fondre des anchois dans la fauflê , & les paf- 
fez par Kétamine-, arrecon^^péude Cdulis; ajou- 
tez dans la faufle, des boicires, avec câpres, & 
poivre blanc, & fervez. Ceax qui n'ont'p^int 
de coulis , ; peuvent employer m petit roux de 
farine. 

^ Brochet àkPûlùnoifè. 

Prenez un Brochet en vie y &une heure $vant 
que de fervip, écaillez -lé, de façon qu'it ftïic 
bien blanc. Pour cet efïfet, 11 faut que Vôtre èiiti»' 
teau coupe bien ; fandez-^le en deux , eiTuyez-te 
bien, &co«ipez^leeft ntorceatfx, longs de qoa^- 
tre poooet; enfuite , arrangez vos moroeaui fut 
la tabJcf couvrez^les de fel, mettez dePeaufiHr 
le &u, ^-coupez des racines dé perSl en filets^j^ 
hachez do perfil , & quelques champignons <: 
après cela » fepo&ez bien le Tel de de&s voï 
morceaux de Brochet, arrangâs^ks dans vôtre 
caflerole; mettez-y une bonne pincée de fleurs 
de mufcade,»avec vos raciûes\de pei£l , fe.'per- 
fil , & les champignons hachez; allumez un 
fourneau: étant bien allumé^ mettez ^ÔEre taG- 
ierole deflbs , & les moiiUlez d'^eau bouillante •; 
laiflèz-là fur le feu jufqu'à ce qu'Ole foit prôfqufe 
toute diminoée; enfuitevmettez^y un bon mojv 
ceâu de-beatfe^i gros comme le poing, ttk^ 

S z ^ • tiis 
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tks morceaux , & lui donnez du goQt, l'il n'en 
à pas aflez , & dreflez vôtre Brochet par mor- 
ceaux dans (bnpiati' & les racines die.perût par- 
cle(fosaveç la fauJOTe, & ferve^ chaudement pour 
Çntrée. Obfervez qu'il faut le faire cuire à grand 
feu. 

uiutre Brbcbet à laFolonoife 5 au Safran. 

^ Prenez un Brochet nettoyé tout comme cehd 
ci-devant» coupé par morceaux, & falé de roé« 
me; mettez-le dans une caiTerole avec des raci- 
nes de perfil, & âeurs de mufeade; mettez- le 
cuire tout de même , avec un morcean de beur« 
re; prenez des ognons, épluchez- les, & les 
coupez en tranches , dans une cafierole , avec 
de Teau, Aies faites bien cuire: étant bien 
i:uit4, pafléz-lQs dans une étamine & qu'il foit 
bien épais 9 comme du coulis; vôtre Brochet 
4ta9t bien diminué, mettez -y de ce coulis d*o- 
gnpns, tant que vous jugerez a propos;, ayez 
du Safran tou): pilé, mettez r en le tiers d'une 
«cuillère à cafie, dans ce que vous jugerez apro- 
pos, pour le bien détremper; mettez -en dans 
;vôtre Brochet, jufqu'à ce qu'il ait une belle cou- 
leur: obfervez que cela foit d'un bon goût, & 
dreftbz vôtre Brochet dans ion plat » &. fervez 
chaudement pour Entrée. . 

- Autre Brocbet à la Polonoifey.au limon. 

Prenez un Brochet , nettoyez-le tout comme 
Ta^itre ci-deyant , çoupez-le, & le falez de mé- 
[mQ\ faites-le cuire fur 1^ champ à l'eau comme 
.les autres, avec des racines d^ pe(fil,& des cor- 
juchoas, as Umoos 9 CQupez en itwohes* Ces 

; " for. 
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fortes de lirnoos ne le trouvent goérés en Frâti-* 
ce, ilf viennent de Pologne, confits dans dû vi* ^ 
naîgre. Voilà toat ce que Je vous en puis dire» 
Il faut lier cette Entrée de Brochet, avec du 
coulis d'ognoQs , qui eft marqué ci-devant : ob*, 
fervez qu'il foit de bon gout , car cette Entrée 
de Brochet n'eil pas mauvaUe , & vous la fèrves . 
chaudement pour Entrfe. 

• 

Autre Brocbçt à la Foîonoîfe^ au gris 
bleu. 

Prenez to gros Brocha, vuide^-^le^.fendse* 
^e en dett:^ , & la coupez en morceaux de dnq 
pouces de long. Arrai^ez ces morceaux dans 
un grand plat, & les falez de gros Tel en abon- 
dance; faites boiiillir une bouteille de vinaigre 1 
& la verfez doucement flir vôtre Brochet; re^ 
mettez -y du fel , ayez de l'eau dans un vaii^ 
feau grand, pour y pouvoir faire cuire vô- 
tre Brochet ;&,lorfque vôtre eau bouillira, met* 
lez-y vôtre Brochet, & tout le fei; afin qu'il 
prenne goût; prenez environ un quarteron de 
bons anchois, lavez-les, ôtez» en l'arrête, &let 
hachez bien; prenez une livre de bon beurre 
frais, & le mettez dans une caflerole avec voè 
anchois, une douzaine de grains de poivre bJanc, 
deja mufcade, & de la fleurs de mufcade^, tirez 
vôtre Brochet égoûter , & le drefiez dans foa * 
plat chaudement, avec vôtre faufiepar^deiTus, 
& fervez; pour Entrée. 

Brochet d^une autre façon. 

Prenez un Brochet » écailiez-Ie, vuidez-le,4i^ 

S i la 



cwpôz^*.le,M..deux,,. fended. ia;ii«m:eii .deux, 
Om^J* fépvcrrï|>reQ«z «flôçafferpfc,^ mettez 
UQ bon mprc^au.ae.bettifre •, &j.¥ÔÇrô hure } 
affaiftmnjML de fel,; poivm, fin^s ii^nb^^ , fine« 
épices^ -mettez^là fur h fomiaeau poia £^re fon- 
dre k. beurre^ jS:,qâj8i laii»^ deBifOchet pulife 
prendre du goûtj enfuite, il Attt liaj^*»fijr avec 
de la mie de pain , & la faire griller; préparez 
une.faufle.Roberc ,aux ognons. Prenez ujie demi 
doiizaine d'ognons, & les coup« «11' tranches, 
ou bien en dez; prenfô une caflerole, & met- 
tez-y un ton morceau de beurre, avec vos 
ogÉofls,,eh même'tem«; àMes- faites «ûre tout 
flouceôient fur le< feu; couvrez.- les , , & les re- 
ndiez , de tems.en tems ; Jor<juil$ aurootx pris 
c©uleuir,ëgoiuez le beuire ,& lés poudrent dune 
pincée de. farine; moîiiltez- 1^ ,de J^^.u^aigre, 
<&. Içs laiffez mitonnet- touc.doucen^ent :. ètauc 
éommeil faut^ & vôtre, bqre bien grillée, & 
prêt à fervir, dreflez yôtre ragoût, dognons 
dans Je plat que voua vouiez iervir ^. & met- 
tez vôtre ,hure deflus^ (S^fervez, cbaudemem 
pour Entrée, Si leiBroches eft .petit, vpu^ pou- 
vez, aulîi mettre Ja t}uôuë avec la têfie., ft r non, 
ycmaén pouvez feke xine autre Entrée, , en la 
faifanc cuire au court ^boiiillon^ étan&cait^, h 
ihtvït zvec un coulis à ricalienaé; i^a^iiiein la 
mariner, & la faire frire, & la fervir avec une 
iauflè Robert, comme* elle eft maisqQée. ci-def^ 
fus.; 4>u.bien au gratin, en mettant une petite 
farce de Brochet dans leionddii p)ajt^& les & 
lets de Brochet çuits^ par - defl'us , en arro- 
fant avec un peu de coulis gras, dk maigre, 
n'importe , & le panez avec de la mie de 
pai0, & moitié parmelaâ j iaices lui prendre 

cou- 



çoQleqr au four . .& fkivqz i:haQd^iq[)ent : hoijc 
JSrwbet a, la Qvita^ifeccM^^ ) ; i 

. Preiie^trUO Broch,et,. Ip'cpnt de; r^^a,r<X Tét 
.çailiez bien,. ^u il foie, blanq cane que .vous pquFj 
i;ez; fandQ;!i-rîe,i>af ia moitié, & le laveg bienj 
enfuice, coupez rie ea. ^Qfceaux,; Jong.dp ,q.ujt? 
créa cinq pouces, & le'cifelez fur le dos; inec« 
cez-le à plac fur la table^ poudrez- le* de quel- 
ques poignées de gros fel ; ayez du perfîl haché, « 
des^ racines df perlil en filées ^ quelques |i>oa^e- 
rons conicaffî , quelques truffes hacbges ; ^çz Iç 
fel de deflas, vôtre Brochet , ;et| le.féçoûapt^ 
Tarrailg^E dans.vptre caiTejoje avec le f^ievmeu 
te^-y vôtre pcrfil haché, ; avec les racing' ,«n fi-j 
ïetsr truffes. <& niouiT^oos, & fli^urs de.i]ciufça^ 
4e i uara(?rçeau.4e.be^i5^,<uaepinç*e dp'.BQi- 
vrecp«w:|ff6;,alliimcf tm bon fourneaM quipQut 
^ bieta^,« y mjsttez, vôtre .caflferote,; avec yotcç 
Crochet i mpûillez-le dicau b0uil\^Bte^j& \Qtt»$ 
tes Cark à fof ce i^ta^t^ cuit j iju'il y.xol^lpjQit^f^ 
4e ^uSéy Qi^ttes-y uq ^prc^u dQ /beurre m^ 
nié dsyi» de Ja fariœ ,.tjPQi»« à quatre. gooàe$:id'£^l 
bien hacij^es , autant de jus de citron ; vqyeai 
q\x'i\ foit^de boa.goat^&.an p^jreîeyé^i^fçc^ 
vez chaudeiQÇQt poar.lSnttée* < i . 

Brochet àla HoIland(H/è. - . 

Prenez un Brochet , écaillez - le , & lavez ^ le , 
bien; mettez une caflèrole ovale fur le feu , avee 
de Teau, & du fel; & lorque l'eau bouillira, 
inettez-y vôtre Brochet, faites une fauffe avec 
4e bon beurre, un anchois haché; aflaifonne^ 

S 4 , <i^ 
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de fel, poivre ) mofcade, un filet de vinaigre ^ 
une pincée de farine, un peu d'ean, ou bien 
du jùs ; liez vôtre faufle , & tirez vôtre Bro- 
chet égoûter, Se le dreflez dans (on pkt; met* 
tez-y vôtre faufle par-deflus, & fervez chaude- 
xnenc pour Entrée. Une autrefois , vous \e pou- 
vez faire cuire fant Tecaiiler: étant cuit, vous 
lèverez Tecaille , & le dreiTerez dans fon plat , 
âc mettrez vôtre fauflb par-defTus. 

Brochet au court-bouillonyOU au bleu. 

Mettez vôtreBrochet dans un plat, & met- 
tez du fel deflus , avec du vinaigre tout bouiU 
lant. Faites boiliilir , enfiiite , du vin bkinc , 
verjus ) fel^ poivre, clous, laurier, ognons, & 
citron verd : quand il bouillira à grand feu , 
mettez-y vôtre Brochet plié dans une ferviette , 
avec raflaifonnement marqué ci-défibs , éomme 
des fines herbes, ognons, laurier, feU poivre , 
& clo&s, avec un gros rnorceau de bon beurré 
dans le corps de vô^fe Brochet. Etaftt cuit , 
fervez-leXur unefetvieite blandhe, pour un plat 
de rôt garni de perfjl. En ôtant les écailles de 
ce*Bi?ôchet , on peut audi le fervir avec une 
feufie blanche par-deJQus ,'ou une faufTe au per- 
fil. Toutes fortes de Brbchëtl petits ou gros^ 
peuvent s'accommoder de même , ou bien lar- 
rofer de bon beurre, le paner de mie de paiir, 
& le faites.prehdrê Couleur .au. four. Une autre- 
foiSy le paner de parmefan. 



M^ 
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Manière â'^mcommoàer les Brémès y, Jlojès 
Luhines, Bars y Ueus, Faudreûilst 
^ Tontines. 
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Comme j'ai laiflez tme certaine quantité de 
poîtlohs fans donner la manière de les'acçommb- 
der, chacun en fon pariculier j ce qui fait quç 
"e donne en gros,*& à la manière la plus ufitée, 
[I y a la Brétne ^ 'qu*on fait griHer , & Te feft 
mvec telle fauffe qu'on juge à propos , ou à To- 
ftilte,' VAioft feifêrt' grillée , & à là faufie à 
rofeille , ou bien une fauffe aiiy anchois , X)a 
aux câpres , ouibien une fauffe hachée, ou bien 
bouillie à feau, & au fel , ou bien dans un court- 
boSillon 5 moitié eau , -moitié vin ,' & tine bou- 
teille de vinaigre ; aïïaifonnei defef ^ de*poi» 
vre, thîn, bàfiHc, feaille de laurier , doux de 
girofle , un morceau xJè beurre : quand * le court- 
coûillôn boiiil, vous y tnetter X'Aloft \^ & la fiii- 
ce$'<foire,i& la ferVez, cnfuite, i& iés faufles-fen 
particulier; On fôk cuire encore tet'te Aloft eii 
la coupant par tronçons, dans un court-boûTlloii 
de cette même manière. Autre poiffon qu'on 
nomme Lubine^ c'ell un poiffon qui fe trouve en 
Bretagne , qui eft fort gros , & plus gros que la 
morue; on la fert grillée avec telle fauffe qu'on le 
juge à propos; on la fercgrillée,ou bo.îtillie à l'eau, 
& au fèl , où frite en la coupant par morceaux , & 
la faire mariner comme d'autres poiffons. Le Bar 
fe fert de mêrhe', & eft un poiffon beaucoup 
plus ferme. Le Lieu, eft un poîffgn qui relfem- 
ble le merlan , qui eft ''beaucoup plus gros, & 
plus délicat; la chair de ce poiffon eft fore bon- 
ne pour faire des farces au lieu de carpes ; & 
pour tirer du bouillon à^ poiffoii en place de 
- .. • S 5 car- 



2S&: L E! CUJ:S TNa EIR 

carpes. Le. FauireuiL , eft beawcp^p .,lR§iUw 
que touted poiflons-Ci^ pour lea farces, on le 
norame le veau <les jours maigres ^ p^rce^qae fa 
chair eft très-blanehey^ei^oellente pour faire 
toutes fortes de farces de poiflbns: ce poiflbn fe 

f)rend à la., côte de la Pr^çv^açe , 'a^ffi-t^en tjue 
zXontine , qui ell un ppiflon fort vilain, qui 
n eft qa!en pâtes; quand on Jalajvç^eile. rend l'eau 
plus uoîre que f ancre. Toiitetj ces. pâtes on les ha- 
chent, pour en faire une far,çe;,6u biea de. la chait 
de Faff^reiiU ,^ bien aijaifbonee de fel , poi we, 
plie de. pain çi^ît dans dû jbitj J)on beurre ,. per- 
il!^ ciboules j. gôuflès d'aîl )]îacbées, des Ruffes, 
un couple de jaunes d'œjufij crus: on les'fak cui- 
re avec un peji de vin, de l'eau^un .verre d'huile> 
gonfles, d ail , tranches de citrpn, perlll^ 4);iûlîc ^ 
étant cuits 5 on les drefteni: propren^ent.ii^as w 
plat , &, une dans le milieu. toot de^ boute, cette 
forte de pbiffqn à une jÇguie^pie veflîe'ae carpes} 
& quand elle elldrefli^dan^ ion pJ[at,c'efl^coni- 
me une étoîlie^ & on j;nèc deflusuae fauflTeau 
beurre > aux câpres, &: anchois , pu fauiTo ha- 
çhéçr . ' 
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C HA PITRE XX. 

Des Latnproy es & Anguilles. : 

é . '> I . ■. .... , ■ I I I ■ I.* 

Lamproyes à la faufje douce. ' \ 

A Près les avoir limonnée;^ vous les coupez 
par petits morceaux, & en ôtez la corde; 
vous les pafle2; au roux , avec du bon beurre « un 
peu de farine fme , & vous. y ajoutez du via 
rouge,, un peu de fucre, canellé^ fel, poivre^ 
Un morceau de citron verds ;àtanc cuites, vous 
y mettez, le fang que vous avez mis à part, Sç 
vous leurs &ites &»re encore un bouillon, vous 
dneflez vôtre rainât dans un plat , & fervez 
chaudement pour Entrée. 

- Lamproyes grillées. ^ 

Ayant limonnez vos Lamproyes , on les cou- 
pe eomipe des tronçons d'anguilles ,, que l'on 
veut faire griller; vous faites fondre un morceau 
de beurre , & y mettez duperfil haché, de la 
ciboule, & âe fines herbes , du poivre , & du 
iel: mettez, vos morceaux de Lamproyes dans 
«vôtre cafTerde, & remuez le tout eniëmble, &* 
panoz«les d'une mie de pain bien fine, &leë fai- 
tes griller à petit feu ; fervez-les , avec une fauf- 
ferouiTe, que vous faites avec un morceau de 
2)eurre , que vous mettez dans une cafièrole ; 

avec 
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avec Qàe pincée de farine, que vous faites rouC- 
fir:, & y mettes an peu de cibpules , & de per- 
fil haché , un peu' de câpres , & un anchois , 
&, aiTailbnnez de poivre , & de fei , & mctUlJez 
cTun peu de bouillon de poifTons , & Pachevez 
de lier d'un coulis d*écrevices , où d'autresr cou- 
lis : voyez que vôtre faufle (bit d'un bon goût , 
& qu'elle ait de la pointe; mettez-là dans Je plat 
où vous voulez fervir , & vôtre Lamproye tout 
autour , & fcrvez-là chaudement pour En- 
trée. On la fert auflî avec une faufiTç douce, 
que vous faites avec du vinaigre, ou du vin , cm 
morceau de fucre, de la canetle en bâton , use 
feUille de laurier , & vous faites bouillir Je roue 
enfemblç ; retirez vôtre canelle , vôtre laurier , 
& dreiTez vôtre faufle dans umplat, vôtre Lam* 
proye grillée autour , & fervèz chaudement pour 
Entrée. On fert auiTi ceue Lamproye gril- 
lée , à l'huile ; vous mettez de Thuile , du vi- 
naigre, du poivre, du fel, un peu de moutarde 
fine, un anchois, câpres hachées ,du perfit ha- 
ché , & Vous mêlez le tout enfeoible , & le verfez 
dans une faufliére , & vos Lamproyes , étant 
grillées , fervez - les chaudemignt pour En- 
liée. 

Lampr6)vs à k Fortugaife. 

Vos I^amproyes étant échaudées , & net* 
tbyées comme tes, tanches, vous les fendrez 
toot de leur Jong , & vpus les . arrangerez dans 
une bafierole, avec du vin rouge, du citraH, 
ui> bouquet die fines herbes de pJuûeurs faites; 
gros comme une noix de fucre^ une petite cuil* 
lerée d'huile , de beurre , gros comme deux 

.. . «ufs. 
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oooft^.dela mufcade^ poivre, iel; coapez*les 
en filets de la loi^gacur da petit doigc, & lea 
ferez all^ grand feu, &. tout cela ië iiçra^ com* 
nie s'il J avoit un roux; vou^ n*y oublierez; 
point des ognons, de l'ail, & du perfil haché :^ 
pour le fervir , il faut retirer feulemenc le bou« • 
quec , & la finir avec force jus de citron. 

La Matelote à la Portuguaîfé ^ £sP de toutes 
fortes de Foifons. 

Se fait de la même manière ; e^fcepté qu'il y 
faut tnett;re des poreanx« Il elt à remarquer de 
n y jamais mettre de roux: il fane obferverdene 
la point couper, la tourne^ en rond dans la cai- 
feiole^ toute entière. , 

Ar^uiUes à la bruche. 

< Pnsnez de belles Anguilles, dépoîiillez-les^ 
. vuid£Z*les,& les Is^Vez, Coupez- les en tronçons \ 
de la longueur de trois doigts; prenez. une ca(^ 
ferole ; faites-y fondre un morceau de beurre , 
& y mettez vos tronçons d*Angoilles. Aflai- 
fonnez-les de fel, poivre, rocamboles , fines 
herbes, & fines épices. Ayez , enfuite, un 
pain, levez-en la croûte, & la coupez en mor- 
^aux, de la grandeur de vos tronçons d'An- 
g^lles.; embrochez^les- après fur un hâtelet de 
fer, un tronçon d'Anguille, & un morceau de 
pain, alternativement jusqu'à ta fin .de tous vos 
' tronçons , & l& attachez fur une broche pour 
Jes faire rôiir. Arro(ez«les de beurre encuifant. 
£tantciiits, débrochezriles, & les mettez 4ani 
ie plat yuêvoiis^ voulez fervirj.avec.du coulia^ 

ou 
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ou une faufle ptquatKe , <oii une poivrade Ëée^ 
& feivez chaademenc p^ur Entrée. 

Anguilles à la Ste. Memux. 

*' Pxén€2:des Anguilles^ les: plus belles que 
vous pourrez «cuver , les dépouillez , vuidez , la* 
vez, &1es coupez par tronçons de fix pouces 
de longs, & les cifelez^ prenez une caf&role, 
& y mettez- quelques ognons en tranches , du 
beurre , du bafilic » du thin ,' du fenouil , da 
laurier j mettez-y vos Anguilles, & les affiofon- 
ftez de fel, poivre /quelques goufles d*ail; moûil- 
lez d'une d^/mi boiiieille de vin blanc, un peu 
ë'eau, & les mettez cuire toot doucement , pre* 
nant garde qu'elles ue culfcmt^ pas trop , ï\ faut 
qu'elles foient un peu fermes^ drez-les^^, ^ les 
panez , & les faites griller : étant grillées , met- 
tez une remotltade. dans leur ' plat ^ .& vos An- 
guilles par-deflus , & fervez chaudement. Vous 
pouvez les faire frire, en les ttempant dans des 
œufs, &les panez, i& les faites firire, & les 
garniffezde perfil frit. . ' 

^ Jnguilles à la B^aroife. 

Prenez ^e beUes Anguilles ^ dépouillez les, 
vuidez-les , & les lavez,; ouvrez4es tout da 
long du côté da ventre, fans les féparer: ôtez* 
en l'arrête ; coupez vos Anguilles en deux par 
le travers. II en faut tout, au moins deux pour 
une Entrée. Prenez , enfuite, une cr^ioe de 
veau , étendezià fur vôtre tabie, & y naettex 
une moitié d^Anguille;aflaifoniiez-là de fel, pci- 
vre^ fines herbes, & fines épîces. Mettez-y 
4u perfiL haché ^;Chain|uigQoiis^ tra&Sj^ £1 vous 

en 
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en tr\^r 9^^ ^' ira d'hoitrM , desr.queuâi 
d'écrevicës^ da jambon- hacbé , xme pôhite de 
rocâmbdfey qoet^jues petits "mDrceaax de beur- 
ipe, & uô peu de lard râpé; & âdtes* la /même 
ëéiémëiiie pour cetleud^ que pour 'l'antre. £n« 
fiiiee, roûles^les bien ferré a vecrvdire. crépine 
qui les eâvelope^ & a;uichez vdtre crépine par 
Its dëax boucs a^rec une ficelle ; & ficeliez 
voue Anguille avec dùëlques tours de ficelle > 
vom la feûcenir, &afin qo'dle ne fe cafTe point; 
Vos deuï rouleaux' d'Ai>guilles étant faits, ainfi 
Kuû Comme l'autre^ métdez4es fur un .hâtelet ^ 
pliez^les de bardes de lard, Se de papieft^ atta^ 
chez-tes à la bruche, '&; tes faites cuire. Quand 
elles reronit à peu:.prés "cuiti^, tous en ôteret 
les baises de lard, & le papier, pour leur faire 
prendre couleur. Vous les panerez aufli ,. fi 
Vous^ Voulez; & fî c'eft en maigre, vous n'y 
mettrez ni lard, ni jambon, en ne vous fervanc 
que de beurre. Vos Anguilles étant cuites , & 
étant prêt à fervir ,. mettez4es dans leur plat ^ 
^vec uneeflence de jambon, ou un coulis d'é* 
crevices, & fervez .chaudement pour Entrée. 

JnguilksenFrkémdeawc.' 

' Prenez de belles Aiîguilles, dépoiiîllez-lesi 
vuîdez-le$,& les tevez j coupez-les en tronçons 
de quatre à cinq pouces de long; fendez-les^ 
enfuitê, tirez -en l'arrête, & les faites piquer de 
petit lard. Etant piquées, prenez une caflerole; 
mettez-y une bouteille devin blanc, des ognont 
coupés en tranches, du fel, & du porrrej mett. 
tez vôtre caflerolé fur le feu, & quand levin 
boiiillira , mettez - y voi tronçons d'Anguilles , 
deux ou trois à la fois , & leur-faites faire quel- 
ques boitillons \ vous continuerez à y mettre ceux 

qui 
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qui vous relient y en leur faifant faire aoffi qneU 
qnes bôiiiilonfi ; cela s'apelie faire roidir vos An- 
guiltes. Pceser^ ettfuitè» une caflTeroie avec une 
livre deioiieUe'dè veau» quelques trai&ches de 
jambon, le cotic coupé çn petits morceaux , avec 
un ognon coupé aulfi en morceau^; mettez le 
tout dans voire cafrerole.»&le mouillez deboûil* 
Ion ) & Je mettez fur le feu. Le veau étanc 
cuit, voua paiT^z le bouillon daps un. tac^is^ & 
vous le remettez dans, vétre c^rflerole ^ resiet- 
téz-le, enfuite , fur le feu»' & le faites tarir , jqC 
qu'à ce que: vôtre bouillon foit réduit en cara« 
mel. Arrangez -y vos irotfçons d'Anguilles, le 
lard du côté: de. la glac^; couvrez vôtre caflero- 
ie^ & la mettes fur de» cendres chaudes^ afin 
que vos tronçons d*Anguilles k glacent plus j^i- 
fement, & achèvent de fe çuir^. Etanc pmà 
lervir, vous mettrez une (àufle à ntalienn^^oa 
une effence de jambonjdaHs le plat que vous 
voulez fervir; tireflbit-y.vps. tronçons 4!Aaguil- 
les, & fervez chaudement, pour Entrée. - • 

^nguiUes^fardas. : . , : . 

Vous les pouvez farcir^fâf l'arrête , - en façon 
cie boudin blanc. Vous fiE^tes un godiveau de la 
chair de vps Anguilles , que voua hachez bien 
^vec vos couteaux: vous^y mettez de la crème, 
de la mie de p^in cuite , avec un peu de perHI, & 
ciboules^ champignons , & truffes : & vôtre go« 
idiveau étant <ie bon goûc^ & bien afTailbnné, 
.vous en farciflez vos arrêtes bien*pro|^ement, 
vous les panez bien de mi$ de pain, & voi»s les 
/aites cuire au four dans ^une tourtiéie j qu'elles 
/oieiit de belles couleuTf., 
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• jénguille au blant. 

Qtiarid l*AngqilIe fera dépouillée, coupez- là 
bar morceaut, que Vous fei'&z blanchir à Teati 
bouillante: étdnc égoflcéés, mettesi-Iés dans une 
caflerole avec un morceau de beurre , ufi bou- 
quet y des chaihpîgnoàs. PafTéz le tout ,& lé poii- 
drez d*une [Pincée de farine , & les hioûilIeÉ d'eacf, 
& de viri blanc jalTaifonnez de fbl,& de poivrej 
étant prefqùe cuits, njettez-y des eus d^artichaui, 
& poitltes d*a(perges, dans la fkifon, la liez du* 
ne liaifon d*œuf$, avec un jus de citron: obfer- 
vez qu'elle foit d'an bOn goût g & ièrve2! chau<^ 
dement; 

Anguilles à la Sàuffe roùffe^ pouf' Entrée. 

EtâAt coupées par mofceaut, vous les pafle^t 
à \û daf!brGrle , avec du bëurtë,un peu de farine , 
tin peu de bouillon de pdiflbh , où jus itiaigre ; 
champignons , ciboules , un bouquet fait de per' 
fil, & de fines herbes; afBufonnez de Tel , & 
poivre ; faites bofiilfir le tout enferùble , avec dû 
vin blanc: vôtre ragoût étant cuit, mettez-y utt 
jiis de citrod » & fervez chàudècnteiit. 

Anguille frîtè. 

Il (aîft là dépouiller, ôter ràrrfte , \i couper i^ 
ttaoches, la ciieler, & la faire mariner pendant 
deux* heures, dans du vinaigre, fel , poivre/ 
laurier, ciboirlei^ puis, les fariner, & les faitef 
frire dans du beurre rafiné , & fervez chaude- 
ment; garnifies de perfîlfrit. 
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Angmlkfiifr le gril 

Apx^J'aYpir ci^paûijlé^, mifç par Voqçons, 
& cifçlée^'faitçi-les n}ari?içy yp peq deteipsdaoi 
d» b^nr^e fondu ,' mi pçu ^e iÇnes I^erbès, per- 
fil , ciboule? y pQJ vre , ^ fel j puis , feites-le» chauf- 
JFer MO peu, & rgmtte?; Ijieu fe tput enfen^blej îef 
t jrer n^orqeaux à mprççaMX , & les paqer ^e mie 
dfi p^iOit ai le* fixités griller ^ petit fçu, qu'çllei 
rpient de bellç« couleurs : étant grillées , faites une 
pptite fau0e^ avec cil)Oules, perfil, ^ c^je^; 
ppi$ , vq^s mettre? vôtre faune dap* le plat , ^ 
l;ADguiHe deflpus. Ojx 1^ fere aqfiî à la fauifç 
verte, que Ton fait aînfi: pilez derozeillc, ^ 
exprimez le jus; après, coupez un ognon fort 
^n^ l^f^flç? au liçqrre <Jan« nnciçaffeijolct av«c 
câpres nachées; raélez-y vôtre jus d'ozeille, & 
celui d'mieqrsinçç, sivecfeldc poîvrp, é^ fer- 
vez p^ur l^^iée. On la fprt auifi, à la iaufle à 
Ratierç, On ^ peut fcrvir a^ulTi , ^vec apa ûuife 
iu .l;>éùrrç. 

' Ilfautla.^^iiîUç^:, lsit)içîi fevej.-^SlJaçqii- 
per en trois, ou quatre morceaux^ ielon la lon- 
gueur; énfuite, laç^iez l'Anigiiîlle dans un plat, 
verfez deflus de bon vin blanc, & Ty ayant lait 
%.quclquesiteina,, retireg-lii f^e^-tai^Ç» in- 
çii^ons de dirll^^e çn diÂuce fur 1^ i|os^ 9^ 9f^ 
cotez; empUfTez ç^ i^i^iupn'ii d'nne ^ç^ , ^fOK 
Yous ' co^pipoferez ainû ;. pfiçne^ de? mies dq 
p.ûx^ bijen é(rj4^çi| , tQ^^s fortes de Çj?^ lK?h 
bes 3 pérfil , ciboulSet, l^etçut b|en h^é; poii 
vre , & fel : ajoutez - y quelques jaunes d'ionift 
durs> anchois piles» & de bon beurre firais, ce 
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qu'il en faut, & mêlez le tout eniemble: em* 
pliflèz de cette farce , les încifions de Vôtre An- 
guill^^ ei]tftiite,-.reiiiectaz*l2^pCQpr9iieu£ daiis fa 
peau, & Hez-là par leé detix bouts; piqu^-là 
avec une fourchette en pluOeurs endroits : puis» 
faites-là rôtir ftir le gril , ou à la^ brodbè , ou 
roulée dedans une tourtière , cuite au four; étant 
coite, ôtez la peau, & fervez-là à fee, avec un 
jus de citron j ou faites -y une fs^ufle blanche, 
avec bon beurre , \^inaîgre , fèl , & poivre eon- 
cafféj avec anchois, & câpres: obiervez qu'il 
n*y a ({ue )«8 grofles Anguilles qui s'aceommo- 
dent de cette lorte. 

Anguilles m/auciffbns. 

Hachez de 1» chair d^Anguilles ,& de carpea; 
aSaifonnés defel, poivre & fines épicés; faites 
des lardoos d'autres chair d^Anguilles; fsûtes un 
lit de ftiroe liir la peau , & un lie de filets de car- 
pes ; ccMRîftuttnt ainff dPun pié de bng : envélop- 
pea-le# dans un Hnge , dt £»tes - les cuire n^oicié 
vin rouge; alTaHbimez de clous, laurier, poivre 
&6nes herbes: éeant refroidi dans Ion boililton, 
fervœ paf tranche» pour Ëntretnéts^^ |>tûlôt que 
pour Eiiftéesi 
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CHAPITRE XXL 

Des Entremets de Bigftets. 

1 ... t I -• I ■ ■'■■■ ■ ' I. I ni l * l. rf_ ' I- 

; Bemiles , autrement^ F et s de Putains. 

PRen^z une caflerole. Se y mettez de Tean, 
avec gros comme une noÎK de beurre^ & 
un peu de fel^ avec de Técorces de citron verds, 
& confit, haché bien menu. Faites bouillir cela 
fur un fourneau , & y ayant mil deux bonnet 
poignées de farine , tournez-le à force de bras, 
jufqu'à ce que cela fe détache de la caflerole. A- 
lors vous le tirerez en arriére ^ en y mettsmt 
deux œufii ; vous les mêlerez bien enfenible, 
continuant d'y mettre deux œufs à det» œufii, 
jufqu^à dix ou douze , que vôtre pâte fbk déli- 
cate. Mettez-ià dans un plat on affiette, félon 
)a quantité que vous en avez* Enfuite ^ ayez 
du fain doux chaud fur le feu,& avec la queue 
dé récumofre que vous tremperez dans, lé laiih 
doux; formez vos Benoiles de la grofteur que 
vous les voudrez, en les faifant tomber dans 
la friture. Ekant. frites « tkez-les, & y jettez for 
le champ du fucre en pûmdre, avec de Teau de 
fleurs-d'orangèi fi vous voulez, & fervez chaih 
dement pour Entremets. ^ Une autrefois , vous 
les ferez au lait , fi. vous le voulez^ vos bi- 
gnets en feront plus délicats. Toute la difib- 
rence, c'eft de mettre du laît dan» vôtre cafie- 
fole» au lieu d'can. 

Mit 
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Entremets de Bignets y au blaW' 
manger. 

Il faut avoir da ris , & le laver en cinq ou Hx 
eau]^, &le £ûre bien fëcher à rair du féu. Vou» 
le pilerez après trelà, dans un morcier, & pafTez» 
cette farine par le tambour , afin qu'elle foie 
bien fine; il en feut une bonne demi-once, le* 
Ion la snrandeur de vos plats.r Vous prendrez 
une cafierole, vous y mettrez cette faripe , & 
la délayiez bien avec du lait, & deux bu troie 
œufs» faunes, & jaunes. Vous y ajouterez a- 
prçs , ane cbopine de crème, & mettande tour 
fur le fourneau , vous aurez foin de remuer 
tcâjonrs. Enfuite , aflfaifonnez* là de fucne , 
écorces de citron confit , & de citron verdsTapé/ 
Mettez^y quelques blancs de poulardes rôtie bien 
haches, & pîlés. Vous formerez votre pâte, 
comme fi c'étoit pour faire une crème pâtiflié- 
re. Il fistut fariner fon tour , vuider cette pâte 
deifiis y & rétendre. Coupez vdtre pâté , . & en' 
formez des bonlecces delà grof&ur d'un bouton ^ 
& les fsdtes frire dans du fain-doux. Etant fri*x 
tes , poudrez -les de fucre , & fervez chaude* 
ment pour Entremets* Pouf bien fervîr ces for- 
tes de Bignets; obferve^ qu'ils ne doivent point 
être comptez pour un plat ; ' parce que pour 
bien faire ^ il faut les fervir. fur une affîerte à- 
mefure qu'on les frit: au heu de farine^ vous 
l&'avez qu'à faire crever vôtre ris à Teau , &* 
achevez de le faire cuire au lait , & Icpaflisra 
Fétamine^ & Taflaifonner comme les vautrés d^^ 
éevant^ . » . , r ^' : r 
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Echaadez des amftfidet douces, & les pilez 
dans le mortier ^ arrofez-ies de tems en tems, 
dé biaocs d'oeuff^^fih 4^^^!!^ né àivisnnciit {>a3 
en huile : étanc pibée^ CoitiiM il iaut, vous Ici 
ôcerez du tnoitîer , Se pilotez ^ enfuîto , de 
VécoTçts de diroji coofires , des jauiies d'ceufs 
durs^ bitcuita d'amandes ainéres ^ ud peu de ca* 
Belle en poudre ,. un pca^ d'eau dû fleurs^ d'o-* 
range poiir les hameoer , le toQt à prapor^ 
tion. Ayant bien pilé le tout ^ ymg y Mlfeiet- 
trez vdtre j^âce d'amandes, & Vqus y ajouterez 
trois ou qwvre Uancs d'œufs foiiettez. en ^égp^ 
& fucre en poudre» & âcurs de fartus^.' Je^tout 
à difcneticfn. Vorns n!iclerez bien le tout cafirtn* 
ble ^ & en farinerez ufte piie ftififanM pour la 
manier fur le tcHsr: le&itiite) vous Ja roâlearez^ 
& la couperez par morceau^ , doîpêckant qu'ils 
ne s'attachent 1 ua . à Tatitrcl ; & quand cm fera 
prêt àfervir^ vous les frireiS dans/ dur bo6 (ai&« 
dQU32^,.& les ay^nc tirez, voust poûdiferez du 
^cre deifiiSy & fervire^ pvoiauâm^tki poor Ea* 
vétnéts.'- . . : :, i ■' . ■ 

• "' Bijsnets ùH Pavots. 

' Ppene? envkQn;und liTfe de farine «.qtte. vous 
metcrei dant onéi caOttcOle^ ou autre vaifleau; 
oafljsz-y une dduzaiolerd'œufl, deimblaiica de 
rmint^Jk détrempez Jeitout avecdu lait. Ob« 
fervèi quercstte pâtefent allez claire, j^ar qu'il 
eit raCte. forcées : for sr^sre. doigt <)uttn^ vous le 
mettez dedans. Mettez-y beaucoup d'éccuncea 
de citron verd râpé , avec environ une -dnce 
ou deux de fucre , caneiïe en poudre , âears« 
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d'orançç , ofaoges confites , & oui <iomintnt un 
peu, ecorcés db cîtrbn confit; bîèri hachées, un 
véf re ck bon^e eau-de-viei & du leK Enfuie , 
mettez une. çaflerete fur le fe^ avec du fain- 
doqXy & .en inécne temsJe fer q^i dpic fofiner 
}a %UFe .de vos Bigneu. Ce fer peut être Tait 
de telle figiure quil vous piaira.j compifs i*em- 
preinte qiie j'en denn^^ i^ri d'uneTprce. ^ Qn en 
peut faire dje toutes forces, de iigures^ V ôcrè 
f«r étani chaude vous Je trempez, d^nsvçtre! 
pâc^t & pre^i^z, garde que la pâte ne paâe pas 
par-deffus. Knfuite, portez-ïgdans vôtre fain- 
doux j quand le Bignet aura. jpris couleur , vous 
lai feri92^ quitter le moûîe , ôf, le retournerez 
d^m la friture* La couleur étant belle , iirez^, 
\ç ûjot le chanip,& le mettez furie eu d'un. plat ; 
çbfervez ,que vôtr£ fer relie toujours dans le 
faiiHdoux.pour le teqir chaud) rétrempez^^lç 
daos ia pâte)& fur )e champ dans le fain-douX| 
& cpntÎQHes de même à tous vos pignets. dou- 
tez tes premiers que vous avez faits ^ & Ci voiUi 
ft'y trouvez pas affez de fuçre , remettez-en 
dans la pàti^; mais^ prejBez garde d'y en trop 
mettre^ c» vous ne viendriez , pas à bouc d^ 
fairô vos Ëijgpets. Etant t0!i|s faits ^ arrangez* 
les fur une taille propre , les vft\s -après les^ au-* 
tres^ & poKidrèZ'les d'un fucre fin ; pafllz^ en- 
Alite, une pèle rouge par-def!us pour leur faire 
prendre une belle couleÈu: ^ &;^vous en fervez 
pour des p&jins ou des grands Entremets; vou^ 
en pourrez faire une piramide de la hauteur qu'il 
vous plaira* Vous pouvez les fake deux jours 
avant, (i yous le voulez ^ ep les tenant dans un 
U&tt fee , ou dans une étuvés ils ibnt âuûi boni 
que le premietf JQur. 

t 4 bI 
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" -S/^^/J aif point du jour ^ perlés. ^ 

Prene^ deux poignées de farine , & les dé? 
trempez^vj^c du iaic ciéd , ou du vind'Eipar 

Jrne, ils en feront beaik:oup meilleurs. Si vouf 
es détrempez avec du lait , il y faudra mettre 
fin peu d^eau-dervie 9 & les afiaifonner d'un peu 
de fel , fucre , Un peu d'étorces de citron verds 
râpé ^ & citron confit, haché bien fin. Fouet* 
lez trois ou quatre blancs d^osufs en nége, & 
|ès mette^ avec vôtre pâte. Faites cbaufiêr du 
ftin-doux dans un poêlon, de la rondeur du cq 
d'une petite alUettè. Il faut avoir un entonnoir 
de fer blanc , <^ui ait trois mèches. Meitez-vô- 
itre entonnoir àu-ideflus de vôtre poêlon, & y 
verfez dé vôtre compofitipn de pâte; obfarvez 
de n'y en pas mettre beaucoup à la fcisi & 
tournez vôtre entonnoir k mefure que la pâte 
tombe dans le fain-dpux, afin que vos Signez ie 
^perlent plus aifément , & tournez^^s Air le 
champ, parce ^trïls prennent couleur dans le 
moment. Etanè cuite, vous aur^z un:roûteau k 
pâte auprès de voui; , &^ y poferez vôtre Bignet 
deflus, Si y mectrez la main pour qd'ih/e plie. 
Si vôtre premier Bignet vous parOit trop épais 
pour y avoir mis trop de pâte , mettes^^y-en 
moins aux autres; ob^rv^ qu'ils (oient légers, 
en n'y mettant pas trop de pâte ; ia çompofitioà 
^n eft bonne , il n'y à qu'à prendre garde que 
yôtre pâté ne fait pas trop épaiile> car elle 
rendroit voire Bignet plus materiel ; ainfi ^ il la 
^aut tenir plus légère. Si elle elt trop claire, 
vôtre Bignet ne fe foûtiendra pas; àiaii,en 
commentant k les faire « il vaut niiieux que vo- 
ire pâte foit plutôt épaiife quectjtise, parce qup 
vous ferf^ tpûjourf à tems de la reiidre légère; 

c'eft 
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ife*eft la &çdfi du pl^nïer Bignec qui doit vous 
regien Vos Bigaets étant cou$ faits, ^ prêts à 
feryir , dorez-les aveC' un peu de fucre fondu , 
& les poudrez de nonpareilles ; dreiTéz-Ies dans 
leur plat^ & kxvcz pour Ëqtreméts, ou bien 
Aaiorel. "^ 

Bignets fn Bilboâuets. 






Prenez deux poignées <ie ferine , & y caflez 
fis aufs, & les d^rempet: avec du laie; aflai- 
^nnez*1f s d*un peu de Tel , fucre , eanelle e» 
poudre , citron verd râpé , écorces de citron 
ponfit hachées bien fid'^ prenez une petite cafle- 
role, &, la beurrez ,& y vuidez vôtre appareil. 
Si vous avez un féurqui nlb fbit pas' trop chaud » 
tnetteary vôtre appareil : ou i>ien fur" une petite 
braiiê, ^ du feu pat^deiTus pour le faire cuire 
tout dbucMsent, fans k^remuer. Quand h pâ« 
te fera cuite, tiree-làdelà ca(rerole,'& la cou^ 

fez en morceaux longs pomme k doigt, larges 
omme le doigt en quarës. Vous ' donneriez à 
Chaque bout de yos morceaux , un pe^it cpup 
4de couteau en cr<»ïst, afin que vôtre Bignec 
Vouvfe en Bilboquet. - Mettez chauffer du fainîr 
<)oux &r le feu , & quand vôtre frkure ierac 
chaude, mettez-y vos Bilboquets, & n'en met^ 
tezpas beaucoup à la fois, parce que cela enfle 
beaucoup; étant cuits, poudrez-fôs de fucre; 
ckeflez^es dans leur plat, & fervez chaudement 
pour Entremets. ^ 

Bignéfs à la Crème. 

Aye» one bo)it^ crème patiffiére ; vôtre Cr^ 
jne étant froide, formez-eq des motceaux de U 
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gtotkvtt d'Mtk boatofi. FtfttM mb pevlBt {>2tei 
prenez utie poignée de &rîae( tnettê^-lè-; ^ans 
une ctfferolQ v^eç «a .couple d'œuft^ .^i^.Jea 
ièé(remi»e£ avec .<iu lâic. .Eofiiiœ,^^ eye^ eu &itf* 
doux tout pdréc fiir le feu4> meiicix tôire Crâoie 
en boutons dans vôtre pâte, pas beaucoup a la 
fois , & fur le champ dans la fritUre* Vous 
continuerez ^ méme^ j^^^ 9^ %^^ vous en 
ayez la quantité (}ue vous foûfiaitëz; étant frits, 
pdQdresltfs de fdcfe^ dfefièa«<k9:dftilsieiir f^lat, 
& \m glaces avec la p^Ie MUge)i€infoitej f^rvei 
chaud^efit.pouif ËmreiDictSé . . 

Bt^nets de Sureau* 

Prenez dé la âéur de Sjwrc^^ environ ciiyii 
on fis bouquets , & caiTesii-biique b0uq}iej:*ea 
deux ou trois morceauXt mefiiezrl^ d^ns un pl»^ 
& les poudrés de fucre, «vec. un yerre ^ via 
d'Ëfpagne, ou bien d!eau*de-yie} laiiTez-les tna* 
finer pendant deux heures^ en ie& .tenaiH: Q(>ji)^ 
feti$^ & en tes remuant detems^.eb Km^w Pre^ 
liez une bonne poignée de > farine i. mettez* là 
dans une caflerole , avec tfqjt Jaunes ^'amk y Si 
^tes fouetter les blancs en iifge* l^étcamp^s 
vôtre farine avec du vin blanc^ ou bieâ de la 
bière ; mettez«y tfn.grain de ieU étani délayée» 
8iectez-y vos blancs d'cèirfisi; ikye» de h fricuie 
toute prête fur le feu^ lires vos âeur» de S«k 
Mfiu, mettez- les dans Vôti^ pl^» & fui? le 
champ dans la friture. Etant frilt^.drcfieji-lef 
dans leur plat ^mettez-y par-defTus un peu d'eaù 
de âeqrs-d'orange , & fârv^e^ .eii£(udemenc pour 
Entremets. 
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Signets dijèuiiles de Vigne. 

Prenez de petites feuilles dé Vigne , les plus 
tendres que vous pouvez trouver; ôtez lagroPi 
îe côte, & lés* mettez dans un plat, avec uti 
peu d^eau-de-vie. du fucre, & du citron verds râ- 
pé, ÊnfMite , faites une çetice pâce^: prenez 
vue t^onne poignée de farine » mette^-tà dans 
upe c^flerote,& la détrempez avec du vin blanc^ 
ou de la bière*. Mettez^y après cela, vos. feuil^ 
Ies.de Vigne , & If^ faites frire ^^r le; champ \, 
mettez les une à une dans vôtre friture , eu 
prenant garde qu'elles ne sWacbent Tune à^ 
'autre; obfervez qu'elles ayent une belle cou^ 
eur) étant frites , tirez-les , poudrez^le^ de:iucret 
âc les glacez avec la pèle rouge; drei^z-tes dans 
l^ur^pTat, & ièrvez chaudemew pour Sintre^ 
mets. 

£fgnetsde Pourpkr. 

Prenez du petit Pourpier nouyes^ii faites-^eoi 
de petits bouquets de trois à quatre brins cha- 
cun. Mettez-les dan^ un plat arec. juo. peu d[eau* 
de*-vie , du fucre , & du citron râpé. Laiffez- 
les mariner pendant un CQuple d'houi^s^iSic ayez 
(pin de les retoum^^r de tems eni t^ns« Ënfui^/ 
te^ prenez one bonoè Boignée dç &rine« met^ 
tez-y deux jaunes d*osu£s ^ faites-en fpfî^fter ies; 
blancs en nége; & les piettez dans vôtre pâte. 
Àye2; de la friture toute p^êie fur le f^uf tira vos 
bouquets de Pourj)ier, inettez4es '^a|is ^ pâte*. 
& fur le champ dans la firitu^e 1^ uus après les 
s^utresr Obfervez qu'ils, ibie^t d'une, belle cou- 
lfiQr%,.âD en ks tirant .df.tlafmijfear pondrez les. 
Qe lucre 1^ dreflezrles dans levr ^j^^, ai f^rvcz 
chaudement pour Entremets/ Bi^ 
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Signets d^Abrkôts. 

h^w des Abricots oui ne (oient pas trop tnunj 
cavrez les en deux, o( les mettez dans une cal- 
lèrole avec un peu de fucre , &*un verre d'eau- 
de- vie. Laiffez-les mariner Un couple d'heures, 
en les tournant de teros en tems; Prenez une 
bonne poignée de farine, & la détrempez dans 
luie cailerole ou autre vatiTeau , avec du via 
blanc, on de la bière; le vin blanc eft toujours 
le meilleur ; aye;& de la friture toute prête fur le 
fen : mettez vos Abricots dans la pâte , & les 
laites frire fur le champ > il faut que ta friture 
fiMt bien chaude jobfervez cjue vos Bignets pren- 
Bent one belle couleur , tirez -les, poudrez- les 
de lucre, & les glacez avec la pèle robge, & 
lervez chaudement pour Entremets. H eft né- 
ceflâîre dans ce pais -ci de faire une pâte, à 
çaofe que les Abricots ne font que de Teaa, au 
lieu qu'en France on fe contente de les poudrer 
de farine. Les Bignets de Pêches , fe foot é^- 
kment comme ceux d'Âbricôcs. 

Bignets de Tommes^ M la Bavaroijè. 

Prenez des Pommes, pelez -les, coupez-les 
en quatre , ôtez-en les pépins, & les arrondit 
fez; mettez- les, en fuite , dans une caflerole, 
avec du fucre , de la canelle ert bâton , & de 
Teau-de-vie. Laiffez-les mariner pendant un cou- 
pie d'heures , & les tournez de tems en tems. 
Ayez de la friture toute prête fur le feu ; tire? 
vos Pdmmes égoûter, mettez-les dans une fer- 
viette avec de la farine, rejouez- les bien pour 
qu'elles fe couvrent de fairine ; faites-les frire fur 
le champi obfexvez <)u'elles ayenc une belle cou- 

leuri 
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leur^ étant coniiKie il faut, dreflês-les dans lev 
plat, poudrez- le$ de focre, glacez -les avecb 
pèle rouge , & fervez cbaùdemeac pour Et^ 
treméu. 

, jtutres Bignets de PommeSi 

prenez des Pommes , la quantité que vous en 
aurez befoin; pelez -les, aeufez-lesde traveii 
en trayers ,,avec un coupe -paftilles; eafuke^ 
coupez-les par trancher , ' & les mettez dans une 
caflèrple avec un peu d'eau*de-vie, ou du via 
l>lanc^du rucrey& un peu decaaelleen poudre^ 
oo en. bâton, n'importe. Faites, après cela , une 
pâte avec une poignée de farine que vous dé« 
trémpererz avec de Ta ^iére*. Ayez de la friiora 
^oute prête fur le feu; mettez vos Pommes dans 
la pâte , & enfuite , da&s la friture: ob&rves 
qu^eller prennent une belle couleur; éta&t frîcef ^ 
tirez^lesi poudi^éz«les de rucre,& les glacez avec 
la pèle roMge ^ chrefl^-les dans leur plat , ^ 1èr-* 

y^% chaudement pc^ur Entremets* 

' ' .. . • 

Autres Bignets de Tommes fouréiL 

Ayez des Pommes pelées , & percées, touc 
comme celles-ci -deflûs; coupez-les en u-anches 
de répaiiTeur du doigt; creufez-les dans les cô» 
.tez^de diftance en diltance, pour y pouvoir foor^ 
rer uQe marmçlade d*abricôts,ou autre ;enfuu:e^ 
mettez* les dans un plat avec de reau*>dé-vie , 
di^ fucre,, de la canelle en poudre, & du citron 
zapé^la^e^-les marinlr pen^aat quelques tems: 
^ites une pâte avec unepoigiiée de farine, & 
ia détrempiez ^vec du vin ou de la bière. Àyes 
«le U jfûure (jWte pirête fi|r le feu \ cirez vos 

PooH 



30Û LE CUISINIER 

Pommes de' leur marinade , & les farciiftz isM 
les eôees d^one mannehyde d'abricdcs, ou autie, 
C(Hnme i eft dit d-defllis; mettea-Ios dans la p^ 
te les unes après les autres , & de même, dans li 
friture robfervez qu'elles prertnentune belle cou- 
leur; étant frites, poudra «les de ftcre , & les 
glacez avec la pèle rouge ^ dreflez-Ies dans leur 
plat,& fervez chaudement pour Entremets. 

Benêts dans du Pain à chanter. 

' Ayez de bons abricôrs confits , ou de boooes 
caamelaâes ; une petite poignée de farine dé- 
trempée avec un peu de bière. Mettez dans 
chaque Pain à chanter, ihi abncdt,ou une léar- 
Jsielade d'abricôcs , & enfuice , un autre Pain i 
ehanter par « defleus. Etant joints enfemble , 
ttrempcï- les dans vôtre pâee tout le long da 
bord} ayez de h friture toute prête f^r lefed, 
9t le^ faites frire fur le champ : obfetvez qu'ils 
prennent une belle couleur i tirez«le$ , poudrez* 
les de fucre , glacez-les avec la pèle rooge, ât 
fervez chaudement pour Entremets. 

Entremet^ des Bi^nets Serin^uez. 

, Mettez dans^ une eafiërole environ une cftef^ 
ne d^eau » gros êomme la moitié d\iii eastf de 
bon beurre^ de Técorces de citron verds râpé, de 
l'écorces de citron confit, de la Âeurs-d'orango 
pralinée;n)ettez^là deflus on fourneau', & qui»! 
elle boiiHlira, mettez<>y. de^a fkrine.,en remuant 
fânfbeiTe avçe ufte cuillère de bcMs , en ocaci' 
nuaqt d*y mçttre de la farine, jni^n'à ce quevô* 
tre pâte'devteone ferme ,^ qu^eHe qirttte 1» cal^ 
ftrole^ enfttite^mettez-)à dans m^mtiMf > «vee 

un 
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uo pçu 4'aHi^n(i§s^piléçf i(pu 4^ l^ircuic 4'an^e 
ânieref $ vous y met^fz deps œu^ i la fo^^i' 
blancs & jaunes ,& biea pillés; vous cootinuë* 
rez: à y jfiQt^t de^ pDufe ju^'4 ce quo voit voyez 
que vôtr^ pite ne loïc pas trop claire , & que 
vous pui$i^z la. panier , pour la metp:e dans ji^ 
Seringue: obfefvez oependân^qq^ellô-lalt fenne| 
car fi elle étoic tro^^4li(nt9| vos Signets ne pour- 
roient pas fe foûtènîr; rempliflez-en vôtre Serin- 
gue, «mettez d^ fâin-dpus dani une caflerck. 
fur le feu , ôç vôtre friture étant chaude, pouC- . 
fezy vôtre Big(|^^ ^It ibfte fevt in, & laflë 
comme un las d'amour, fans confufion: étant 
fini d'Hfi côc^) voaslQ toornarez dq l%u»a c<)t$: 
étant frit d^one beUe couleur, drezi-Je ^& te paa« 
éreK 4e fûcre, , & le ferves chaudement pour Ëa^i 
frcniêts. Sekm la grandeur de vôcre phc, vont 
fi^eï des BigMQi. Une antrrfois, beurrée ^n6/ 
feuille de papier, & forniea vo^ fiigoets dedbi^ 
de la grandeur que vous jugerez à propos , de 
telle figure qa« veut mi«m^ k» avoir, & aulfi 
petits aue vous les foûhaiterez. Vôtre fritore 
étmî <imvti%^ 46uviiëi^M-j t^ papièp dent tes Bi- 
guets fe détaciMMiiit. EiiiBt ^ke, vmis leSipoudM^' 
rez de fhcre, Si let glao«rw avec la pêleiot^tu 
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T^W* ■ IP* 'If '.'i*|fF ^lU» ^9f* "^IJiU* 

C H A P I T R E XXII. 

J^es Ciiampignôns ^ : Moufl^rons ^ 
& Morilles. 

. Champignons en mgo&t. 

VOctf coupez les Champignons ^af ttoLchtii 
& les paflèz avec du ma ou beurre dans 
HnecaflèroIejaiTaiionnez de fel9&, poivre; voua 
1» mouillez de bon bofiiljon de poifibn ^ ou de 
jus gras } liez d'un bon coulis g^ ott maigre^ 
& les fer vez chaudement. 

Champignons fardSi 

Ayez des Champignons emiers, éplfichez4ei 
bien, & en ôcez les queues;, ^nfiiice,- faitea une 
Csurce avec du blanc de poulets ou.de veau ^ moë^ 
le de bœuf , lard , une mie de pain cuite dans de 
la crème, avec deux^ jaunes d'œufif i aflailbnnet 
de rel,poivre,& roureade;farciflre2;*envosCbam« 
pignons: étant farcis, mettez-les dans une tour-^ 
tiëre, & les faites cuire au four ; étant cuits ^ 
vous les dreflez dans Un plat , & les fervez avec 
Une petite eflence de jambon, ou un jus lié jdel^ 
fous; fi c*eft en nis^e, vous les farciflez d'une 
bonne farce de poi£hon bien aflaifonnée , & les 
iâites cuire de même, '& fervezpour Entremêta 
avec un Jus de citron dei&us. 
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Mardére de conferver ks Champignons. 

U faut bien éplucher vos Champignons , Se 
les bien laver i enfûice , pafTez - les tanc*foit-pea 
dans une calTerole, avec de bon beurre, & les 
aflaifonnez de toutes fortes d'épiceries. Etant 
pafles , mettez-les dans un pot avec un peu de 
làumure) &.de vinaigre, & beaucoup de beur- 
re par-deflus , & couvrez- les bien. Avant que 
de les employer , il hxxt les bien defTalerîils vous 
fervîront pour toutes cihofes. On eh peut auflî 
faire de la poudre quand ils font bien fees, & 
de même des mouflerons. Cour conferver ces 
derniers 'en leur entier , faites-les fécher au four » 
ou au foleil; étant fècs , mjettez-les dans .un Ueu 
ou il n'y aie point ^ d'humidité ^ & pour les em- 
ployer, faites-les tremper dans de l'eau tiède. 

■.il'. 
jiutres Champignons. . . 

• Etant épluchez, vous les mettez dans cte Teau 
bouillante , & leur faites fah^e un bomlloxi ; tv&àt 
ce, vous les tire:^ fur un -clayon pour les \àS^ 
refroidir; & vous les mettez dans un poc de? ter- 
re, avec de petits ognons blanchis, des feuilles de 
laurier, da baliliCy de.cbus, de fleurs de muf- 
• cade, de macis , d'un morceau de cahelle en bâ« 
-ton , f& vous faites une faumure avec de"^ l'eau, 
4t du fel , que vous laiflez répofer un couple d'heii" 
^es, & la coulez dans vôtse pot, où il faut que 
.vos Champignons baighent bien. Enfuite, vous 
les couvrez de beurre raÇnéj ou: bonne huile^âc 
les couvrez bien, & lermettez^n un lieu frais; 
,& lorfqu'bn veut s'en fervir, on les met deflW. 
1er dans pluHeurs eau:s tiédes ,ou fraîches, & oîi 
•'en fert pouj: tous les ragoûts iioiit on à befoin. 
Tome IF. V Vous 
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Vow^poiivez GOtrcFVeit du. pourpier i^ Ja même 
manière , de lâ crifle marine , de la corne de 
carf ,'de là paflepierre ^ le tout ^dépetti de la 
bien biaodiir. 

Foudrr Univerjèffe. 

Ayez une demÎKli vre de bons champignoof^de* 
mHi\rre de tru£k5i,&une livre oocinq^ quarterons 
de mouiTeronsv épiocbez bien le ccmc, & le (ai* 
tes fécber au fcrfeil^ ou. dans lefouTi quand le 
pain eft tiré. B^nfuite^ vous pilerez le toucen- 
fembledaoB un ifi<Mrder^ & le paflerez aa^camis^ 
puis ) vous le meittQZ dans une boëce bien {&* 
filée, 'afin qu'il ne s'éveme pas ; cela vous Arvi* 
râ' h mettre dans des^ farces , faûSbs hacchées» 
fauHË&s^ à ricalienne^ oaaiucres iàuilbs qu'an Juge- 
ra à propos. Cette poudre eft merveilleufe dans 
les gros lardons que vous. a£Ëâ(lbihiez, pour pt« 
quer toutes fortes de viandes ou poiflbns. Elle 
«ft âu(& dTune grande milice , <foni. Idr faifonsoa 
1^ ne urouve ni champignons , ni mouilèr€»s, 
&' fui-- tout , pour ceux qui font k P Armée, os 
^voyiigenc 

. - . ' ' ' -f ♦ ' 

.. Il faut avDir de petits CbampignoM U68 
blancs y <ScenciDçipefrJe^pié8 9 & les biôn lavef ; 
enfile, les mettre cbnit one cai&fote avec deal | 
jM de citrons, «tn^ pmctfe de pohm. concaffî, j 
itn^ verre de vih> blanc \ autant de^bonne* buMe, 
un bouquet^ mectestir caut (ur te &nv- laii&z*le 
b6iui^ir dcuac bB.trQÎB bouillons ; Ô€ee4â du leo» 
& \t laî^:fÉfroidnr^ & te ferve2:pouf Entre- 
.niétis. ' Cet imtes dévÇiiainpigniii}»' fei peoteiit 
û . \ ^ • con- 
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Cdoferver plus d'an an , en les tenant dan& an 
lieu lirais qu'ils baignenç dins de l'huiJeé 

Autres Champignons à Vltalienne. 

Prenez de petits Champignons^ comme ceux 
d-deflbs, & les épluchez de mêmej enft^te , 
mettez-les dans une caffetple avçç dû jus dé ci- 
tron , une pincée de poivre concaflc* un demi 
Verre dé vin blanc , un demi verre de bonne 
huile, &\uni>ouquetî mettez-y un peu de cii 
'boule hachée* i ehfuite , mettei-!es fur le feu 
trois oU'^H^tre minutes, & en mettant une. pin- 
cée de perdl haché, ôtez-les du feu , ^ les 
îaîfTez refroidir : étanç froids, prenez* de petits 
croûtons dé pain, & lés paflw daYis-la cafleroîe, 
avec un morceau de beurre , ou bien de bonne 
huile \ lavez toie douzaine xl^anèhois^, & les cou- 
pez en filets ; mettez V09 croûtons de pain dans 
Vos Qîampighons , &,'l€s dreflez aànV leur 
piac, & vos €1ets d'anèhois îangés par^^dèflus^ 
Ces fortes d'Entremets fe fervent froids: 

Autres Champignons à r Italienne: - 

Prenez ^s Champignons qui (oient bîëti 
épluchez ; coupez - les par quartier :' tnettez- 
les dans «ne oaflètole j ■ avee^tw demi* ver* 
re d'huile , un jus de citron ; mettiek-les- fur 
le feu , & leur faites faire quelques tçurs ; .en* 
fuite, liet;4ôs '«t'iin, peu i'è»n«e, un ^l^rnivel-. 
re de vin blanc , une petite ppinte d^ail : ^b- 
feryez (JifîîsTofelit Id*uh'bôn goCtt , &'lés ^f ^àif. 
fez, & y mettez 4**élques croûtôriîr de p^ih frits '^ 
et les dreftez-^aw teîiir "plat,- ^ Tes fervez^au-- 
^cmem^ourCmiîeniêtsL' : . -^' j : ^• 

V 2 Jutres 
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[Autres Champignons à Vltalienne^ aie 
blanc. 

Prenez des Champignons , & les épluchez bien y 
& les lavez ; coupez-les par morceaux^ inec- 
te;&-Ies dans une caflerole avec iin demi verre 
d'huile, & un bouquet ^paflez-les quelque» tours 
furie feuj enfuite, poudrez-les d'une pincée 
fie farine , & les Qiouillez de bouillon , & d'un 
peu de vin blanc, avec une petite pointe d'ail: 
pbfervez qu'ils foient d'un bon goût, & les dé- 
graiflez; faites un liaifon de trois jaunes d'œufs, 
délayez avec le jus d'un citron, un peu de per- 
iil haché , & un . peu de mufcade ; liez vôtre 
ragoût, & le mettez fur un croûton (ec, dans 
vôtre plat y & fervez chaudement pour En- 
tremets. 

Autres Champignons 

Prenez de petits Chan^pignons , & les éplu- 
chez bien, lavez4es, & les égcûtez; vaidez- 
les dans une calFerole avec un peu de lard fon- 
du, & un bouquet; aflaifonnez de Tel , poi- 
vre , & les paiTez fur un Courneau: étant paiTés, 
mouillez -les d*ùn jus de veau,& les laiilez mi- 
tonner à petit feu ; dégrai/Tez- les bien, & les 
liezd'un coulis : voyez que le ragoût foit d^un bon 
goût, dreiTez-les dans leur plat prc^remenc pou 
Entremets. . : ^ 

. Champignons à la Crème y ^ autrement. 

Coupez vos Champignons par morceaux, & les 
pa(re;z fur un fourneau, ^vec du beurre j aiËûfon- 
nezde fel , poivre, & un bouquet., Poudrez-les 
d'un peu de farine > après ^ue; vous l^s^ avez 

paflèzi 
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palTez, moQillez-Ies avec un peu de bouillon où 
d'eau. Quand ils font cuits , faites une liai- 
fon de cette itaaniére. Prenez deux ou trois 
jaunes d'œufs , avec de la crème douce ; alTai- 
Tonnez d'un peu de mufcade. Mettez cette liai- 
foA dans vos Champignons , & remuez toujours 
vôtre cafferole, de peur qu'elle ne tourne :àjoû- 
tez-y un jus de citron', & fèrvez chaudiement. 

Autres Champignons à Htaîienne. 

Ayez de moyens Champignons, les épluchez, 
& lavez bien; enfuite , ôtez-en les pies, & met- 
tez la quantité de Champignons que vous juge* 
rez à propos, pour vôtre plat, & hachez- en les 
queues, avec d'autres Champignons. Etant ha« 
chés , mettez-les avec vos autres Champignons , 
avec perfil , ciboules , fel , poivre , bafilic , pointe 
d'ail, un verre de vin blanc , & un demi verre 
d'huile. Mettez-les fur le feu , & les faites cui- 
re, jufqu'à ce qu'ils rendent leur jus; enfuite; 
dreffez-les dans leur plat , & mettez deflus le 
refiant de Taflaifonnement , & les panez d'une 
mie de pain bien fine, & leur faites prendre 
couleur au four , ou fous un couvercle de tour^ 
tiére. Une autrefois , vous le pouvez faire 
de même , avec du beurre fans huile, n'y ail, 
& férvez chaudement pour Entremets. 

Entremets de MouJJerôns. 

Prenez des MouflTerons , & après les avoir 
nettoyez, & lavez en plufieurs eaux, vous les 
mettez égoûter, & les paflez dans une cafle- 
role , avec un peu de lard fondu , ou beur-» 
r.e, & un bouquet; aflaifonnez de fel, & de'. 

V 3 joi- 



r 

t 



510 L.É ;CUi:i5 ïi^iÊrR 

pome, les moîiilles'de jus, '& im laifl^ mi- 
tonner à petit fea^ (&,les dégraiflez, & les liez 
de epulis : voyez que le ragoût fait d'aq bon' 

foût^ & le &rvez chaademeiK.pour Entremets. 
'on ferc des croûtes aux Mouflerons ; pour cet 
jeÇet, a n'y a qu'à avi>ir une croûte de pain 
bien (îhâpelée, & féche, que^^voua mettez au 
fi-nd d'un plat, & vuide^ le ragoût par-deflus, 
& fervez chaudement. Cet Encremêts fe nom- 
me, une croûte aux MoufTerons. 

JLritreméts de MoufferonSj au blanc. ' 

Prenez des Mouflerons, épluchez-les & les 
lavez bien. Etant lavez, mettez-les dans une 
caflerole avec un morceau de beurre, & un 
bouquet, & les paflez quelques tours fur le feu, 
Enfuite ^ poudrez-les d'une pincée de farine , & 
les moiiillez de boiiilioji, en les aflaifonnanc de 
fel, & de poivre; laiflez-les mitonner; faites 
une Haifon de quatre jaunes d'œufs^* at^ec un 
peu de mufcàde^ & délayez avec dc-la çrême." 
Vôtre ragoût de MouiTerons étant de bon goût, 
liez-le, & le dreflez dans fon plat, en y mettant 
dans le fond une croûte de pain, & fbrvcz chau- 
dement pour Entremets, 

Autres Moujferons. 

Lorfque vous n'avez point de Mouflerons 
frais, il fatit fe fervir de Mouflerons fees, & les 
mettre dans une caflerole avec un bouquet, bn 
peii de jus de veau , & lea mettez à mitonner à 
petit feu: étant mitonnes , mettez-y un pea 
d'eflence de jambon; achevez-les de lier de 
coulis; voyez que le ragoût foit d'un bon goût. 
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&ks dreffeztno^remeni dlsuis un pl^t, & let 
fervez pouY Eooremacs* 

jéutres Mouferms à PItalienne. 

{Pre&ez des Mooflerooa, les épludiez,.& Ia« 
vez bien; icanc lavez» mettez-^les dans una ca& 
ferole , av^c «ae cuillère à déffziSkv . de bonne 
huile, & un bouquet, & les pafiez quelques 
tours fur le feu; eôftiite ^ mçttez-y un verre de 
vin de Champagne, & les aflaifonnez de Tel, 
poivre,, & les Jaiilèx mitonner: obfeirviez qu'ils 
foient de bon goût; vôtre ragout de Mouflerons' 
étant çmt^ mettez-y on jus de citron; dreflcz- 
l@s4aiisiçur plat^ ât fervez chaudement pour 
Bntreoiécs, avec un^ croûte des pain defTous. 
Une autrefois, vous mettez vos Mouflerons' 
da!is une cailèrole, avec de rhui}e,de}acibou<- 
le . . & perûl haché , avec du Tel , . poivre ,. 
deut jus de 'Citrons, .& ries paflez un moment 
Ihr U feu, pour jetter lews eaux, & qu'ils cui^ 
fent,,& y mettez un verre de vin de Champa-^ 
gne, &, les laiflez refroidir; & les jCervez avec 
de petits croûtons de pain^frit. 

Morilles h la Crétm. 

h^tè» les avoir coupées cen long, & bien la* ' 
vëes à pluSeurs.eaux, vous les pafiez -dans, une» 
çaflçrole, .avec.uo peu de lard ou beurre frais, 
un bq^uqiiet, & les poodrez de tant -^ (bit ««peu 
de farine, & les xnoiuUez d!un peu deibQîliilon, 
& ail«î|fpi|j|çzide fel , .&ide poivre; & les laiP 
fez mîtonaer, .&y ajoutez, deux fois plein une 
cuillère à bouche, de^ coulis blanc , fi ivous en 
arvoz ». & Igs 9Sih^vaAt iier d!uiie Jî»&n - de. jau^ 

V 4 nés 
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nés d'œafs ^ avec delà Grême dovce, & un peq 
de mufcade,un peu de perfil haché. Voyez que 
vôtre ragoût foit d'un bon goût 5 ayez un croû- 
ton de pain rond^qq^ vous frottez avec de. bon 
beurre, & vous le ferez prendre couleur à Tair 
du feu; ayant pris couleur, mettez-ie dans vô- 
tre plat, àc mettez vôtre ragoût par-deiTas, 
& fervez chaudement pour Entremets. 

Morilles farcies. 

Prenez des Morilles, les mieux faites , qui ne 
^Dient pas trop grofles; coupez -leur le bout de 
la queue , & les faites tremper dans de Teao pour 
en ôter le fable: faites une petite farce , avec uc 
peu de blanc de volailles , un peu de jambot 
cuit , quelques champignons y & ciboules ha- 
chées , un peut de lard blanchi , & de la graiie 
de bœuf , des jaunes d'œufs cruds , un peu de 
mie de pain cuite dans de la crème ; aflaiûn- 
nez de Tel, & de poivre; hachez le xxatt enëm- 
ble , & pilez dans le mortier ; farciflez-ei: vos 
Morilles du côté de la queue: prenez unecai}è« 
role , garniflèz-en le fopd de bardes dt lard, 
& de tranches de veau minces , &^ aflarfonnez 
de fel , poivre , fines herbes, fines éplces , & 
ognons par tranches, & arrangez-y vofiVIorilles 
farcies y & aflaifônnez^-les par-deuiis , comme 
deflbus , Id tout médiocrement , & \às couvrez 
de tranches de veau , & de bardes de lard, & 
ks mettez cuire au four , ou bien fous un cou- 
vercle , feu deflus , & defTous ; étant coites, 
vous les Ôtez , & les mettez égoûter ^ dreflez* 
les dans le plat que vous voulez fèrvir , & met- 
tez une.eiTence de jambon , par-defius , & les 
fervez chaudement pour Ëutremêts. Une autre- 
foi, 
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foil » vous pouvez fervir une faufle à I'Elpa- 
gnole. 

Morilles i(V Italienne. • 

Prenez des Morilles , coupez-en les pies, &' 
les mettez dans Peau , & les lavez bien, afin 
qu'il n'y relie point de fable ^ enfuite, coupez- 
les en quartiers , & toujours dans l'eau ; tirez« 
les égoûter fur un tamis; prenez une caflerole; 
mettez-y un morceau de beurre ^& un bouquet; 
enfuite , paOez vos Morilles fur le feu \ étanc 
paflëes, poudrez-les d'une pincée de farine, & 
les mottillez de jus , avec un verre de vin de 
Champagne, ou vin blanc, & une pointe d'aih 
étant prêt à fervir, achevez de les lier d'un peu 
de coulis , une cuillerée à bouche de bonne hui« 
le 3, & un jus de citron qui domine : obfervez 
qu'il foit de bon goût , & les fervez dans leur 
plat , avec un croûton de pain deffouSj&les 
Servez chaudement pour Entremets. 



F I N. 



V 5 TA. 






TA BLE 

DES 

M AT lERE S 

Contenues en. ce 
Q.UATRIÉME VOLUME. - 



CHAPITRE PREMIER. 
Des Potages Maigres. 

Mltonmge pour toutes fortes âe Potages Mai' 
grès, Pag. i 

Potage aux Nentilles , à la Provençale , à fbuile , . à 
Potage aux Choux à f Huile , à la Provençale ^ % 
^ - 4 

ibid. 

S 

' 6 
ibid. 

7 

8 

.' ibid. 

Pu- 



Pat age de Soles y 

Créâtes aux Nentilks^ 

Potage de Lait £ Amandes. 

Pour un Potage 4e fanté , Bourgeon r 

Potage d'Ognons^ au blanc y 

Potage de Nentilles y - 

Potage d^ Berenices y 

^o^^e à la Purée wr/f , 

J^ otage aux Choux , 

Potage de Cardes , 

Potage au Lait ^ 



TABLE D ES 

Potage de Citrouille , au Lait, ii 

Potage de Fetches y au blanc, il^d 

Potage de Carpes farcies , 12 
Potage de Bar botte s » autrement y apellées Lotis , 13 

Potage de Brochets aux Huitres y ^ ibid. 

Potage de Macreufes , aux Choux, if 

Potage de Macreufes, aux Navets, ibid. 

Potage aux Moules, 16 

Potage ht Eau, 17 
Potage de Macreufes^ au Coulis dtEcreviceSy 18 

Potage de Moules, au Coulis verds , 19 

Potage à ÏAngloife, 20 

Potage aux Pois en purée, à VJngloife, 21 

Potage d^Ecrevices, ibid. 

Potage de Melon , it 

Autre manière^ ibid. 

Pixtage de eus ê^Artichaux , ibid. 

Potage de Tortues, 2j 

Potage aux Profitroles, 25 

Potage de Croûtes, au blanc, ibid. 

Potage itOgnons, 16 

Autre Potage iOpums , ibid. 

Potage â! Houblons , 27 

Potage de Julienne, ibid. 

Potage de Pourpier, 28 



CHAPITRE IL 

Des Coulis Maigres. 

MAniire défaire le Jus iOgnons, Pag. 2j 

Autre Jus d^Ognons. , ibid. 

Coulis Général^ < ' 30 

Coulis d'Ecrevices, ^ ?i 



MATIERES. 

coulis d'Ecrevices 9 pour des P$tageSy 5* 

Ceulis de Moâks ^ pour des Potages , ibid» 
Coulis dune autre façon ^ pour des Potages deMot^ 

les ^ 3J 

Coulis verds^ de Pois y 34 

Coulis^ verds , di Pois nouveaux^' 3jr 

Coulis de Soles , pour des Potages ^ 36 

Coulis de Nentilks y ^ 37 

Coulis de Perches^ - ibid. 

Coulis de Carpes ^ 38 

Coulis de Brochets ^ S5> 

BoHillon de Poijfon^ ' ;; ^ * ibid. 

Saujffe aigre j » * ; . . ^.o 

SauffeauPerfiU "'' ^i * 

Sauffe aux Huîtres ^ îbid* 

SdP»^ i&tf ^i&^^ , • ibid, 

Sauffe à l'Efpagnole, 4» 

Sauffe à f Italienne 9 4J 



CHAPITRE I 1 L 

Des Saumons. 

SAumonen Surprife^ en gras y , Pag. 44 

Saumon en^ Surprife^^ en maigre ^ ;. : ^ ^ 4f 

Saumon en gras ^ au Coulis d^Ecrevices^ 4k 

Saumon en gras^- if Une autre façon ^ 47 

Hure de Saumon , à la Hollandoife , 4^ 

Saumon lau court'hoiiillon, au bleu 9 ' 4P 

Saumon au court-bouillon ^ à la Hollandoife^ ibid. 

Jpricandeaux de Saumon , piqués £?* glacés y fb 

Xrambes de Saumon grilléçs^ ' 1 1 

'$aumon en^quaijiy . , . ibid. 

:. r ■ ^ '^ .^»- 



TA B LE '6 ES 

Autres tranches de Saumon grHiées^ ft 

Saumon à rEfpagmIe. < ibîdé 



CHAPITRE IV. 

Des Truites. 

TRuites au court - bouillon y _ J'ag. 54 

Truites grillées ^ ,, ibid* 

Truites grillées^ aux Champignons y " jj 

Sruites grillées f aux Concombres, ;: -^ îbuir 

^[ruites grillées y aux Ecrevices j^ .. j<î 

Entrée deTruiteSy piquées , (^ glacéef^ îbî<J* 

Tfuites à la Genevoife, ■' > . ... fj 

Entrée de Truites à la P érigera^ , ibidi 

ytlets de Truites^ au vin de Champagne y fg 

Truites À la /ointe Menouxu, ibid. 

Truites farcies fur l'arrête ^ fg 

filets ék fuites 'marinéeSy fripes , " / î>id. 

Truites frites , îbid. 

Truites à P Italienne ^ , ., 60 



le CHAP I xkE V. 

Des Efturgeoûs; — 



«^ - 



ESturge.oîf^ en^as^ ' , * Pag- ^1 

Fricandeaux d'Efiurgeon, piqués ^ ' / ibid. 

%fiurgeorr à la hoche v • . ' <îa: 

Tranches d'EJiurgeon , auxjîriOS herbes , îbict 

EJlurgeon à la Hollandoife^ « - " <ï? 



MATIERES. 

Bfitirgeon à la Françoife y au courutmlkn , 6) 
Eftrngeon à VEffagmle , . 64 

E^UYgeon à V Italienm^ 6f 

-t I . L - - • ^ 

CHAPITRE VI. 

£)es Turbots. A i : 



'TpCTÎrioV en gras^ ^ I 
X r«r^^/ aux Ecrevicer, en gras ^ , 


'ag- 66 
ibid. 


Turbot à r Italienne^ 


67 


Turify au court-bouillon , 


ibid. 


Turbot glacé, y 


69 


Autre furbéf pifUé ^ 


ibid; 


Turbot grillé^ enfnaigre^ à TltaUenhe^^'^ 


69 


Jiutre Turbot y faujfe à t Italienne y - 


7^ 


Autre Turbot y 


' ibid. 


Aiitre Turbot, faufe au Perjit, 


ibid- 


Turbot aux fines herbes y 


7X 


Turbot en filets, à la Ste. Menouxy /' 


ibid; 


Turbot mariné t^ frit y ♦ 


7^ 


^'urbôt pour Entrée , en maigre , 


ibid; 


Turbot aux EcreviceSj en maigre^ . - * 


73 


Turbôtencafferoky 


74 


Turbot à la faujfe aux Anchois^ 


ibid. 


Turbôi^ ta becbameik, . ' - ^ 


7f 


Turbée^ ia miandâife i ' ^ -^ 


^ 76 



CHATPITRÊ y 1 1. 

lU[Acreufe, ^ Pag. 77 

;xtjL Macreufe, '-^' ^ . • ibid. 

M^reufe en ragoât , au Marrons , 78 



TABLE DES 

Macreufi en barick ^ * x 78 

Macreufe farcie , ibid» 

Autres Macreufes à la hraife^^ 79 

Macreufe rôtie y go 



CHAPITHE VI IL 

Des Monies^ 

MOruh, ^ Pag. 8f 

Morue en ragoût , ibid- 
^euede Morue en cafferole^ ^ Mtrement^ ibid. 

Morue frite ^iune autre nfaniére , ^% 

Morue àlajaujffèRoberty . ibid^ 

- ^euè de Morue en Surprtfèy g^ 

Morue à la Sainte Abnou^y ,, 84 

Morue à t Italienne y 85 

Morue fécbe^ . i^ , • 8^ 
Moruï h la Provençale ^ ' " / ' . .^^ ibid. 

Morue à la Hollandoife % \ ibid. 

Môruë hV Angkife y /\ 8? 



C H A P I T RE I X 

' Des Perches. 



* H. • 

'^ "a. A 



PErcbes à f Arménienne.. ^ Pag. gg 

PercbesàUHollàndoifeifâipMxOeufSyïbiA. 
Perches dune autre façojty %^ 

Perchet grillées y ,îbîd. 

Qmgekeerde Armeniaan^ \ «o 



'Ptrcbes^apeUées DàifSif^^ c- -r . -v ..t.;^ 
Lt'PieUrcely BaarSy « ^ ^ * ^^ii^i^ 

^jSutres Perches ^ à la Franç9ifé\ — -v/sî ^^wp^ 

Wâter-Fi^^'r^ : \^ - ^'^ ; - ' '^^^ ' • . - .' ':0- ^ibid. 
Sehelvis^ ^va.v.,...! * ;à .^^.,.^i.. v. /'.'wVx ,• -p^ 

\&cBelvis grillés ^ «^ uAv yr^^^i^- 

v;SC H i1rTt:;t^À'J&:--^^3f^"'^ 

!: Pes Merlans, ERe4ân^;?;,Sc te#è||^^^^ 

Jfi^Jam, d'une autre fa^i^^,,.,,^^^^^^^ .•^^^^ ^ ,^^ 

fyerlans grillés , ^,^n^ ^v^ ^^^^ 

Eperlam à tËfpagmle , * . " ibia. 

Aiaqueraux à fjingloifey a ux Ecr e vic e s -y ^ 

Moquer au^ grtlléSy à^l^^jfyuj^ m wuwe^ bmme 

jlutref Maqueraux, à la faujferouffe^ îbid. 

Autres MaJlttààim,''du;:ftmM dans la 

faifon^ . loo 

*^utrnJMaquéraux y hVAngloife^ ^ ^^nwftj^ 
Vaquer aux en gras^ ^-±; , ..\ : \ \ ; {. ^^ 4)1 

: :/C H A P=l.-l>^R^sH'iiL;-C > 

; ' Des Barbues , Plies &^ Limaridésv \ 1' 



Vw 1-. . y.' 



TJ/7;/J de Barbue^ fiqktz,)'"'^- ' *. 'ï'àg. roi 




yj^rhu? aux Ecrevices ^ efàjgfiK^ ^ ^•VAv.*. . '•. WJ 
Méihë à f Italienne , j . v. îbii 

jiutre Barbae' piq(é4^,%^^ i .. /; . . ^ , r a, -; 
Bmhuë griU4e , Î l'Italienne^ en tnaigrf^^ 
idutre Barbue^ à lafaujje à l'Italienne^ 
^tre Barbue^ ^-v,.;,^ 

Jutre Barbue^ à lafaujfe au Verfil^ 
Sdfbuë luwr fin es berhs ^ 



Barbuit en fileit , i •^a êfe. ^enouH^ \ t 
Barbed marikÀs J p^itet, - ^- - 
Barbue au court-boHillm y . r 
Barmy U la fauffe "^uk Mhdis ,> 
Plies ^.^arlets 6? UmandeSy 
Wamote de Plies ^ Limandes^ o»'% 
\Jtiares Plies ^ ' 

<Nifis au coulis d^Ecremcesy «. ^^ . 

p^s auxfaujfes aux Anchois s 13 ai^tt "ISàffès ^ m 

^Salade de Barbue y t- v ^ V ; t. , fy^ 

Salade de Fives , ' ■ ; ^ ii» 

"^ifffA PIT rï: X r I. 

'n^^Houy t'-:-.: >'^'-' »• ^ ^.; 'Pag. ti| 

'^Jfc Thon à la broche y < ... ... ibid 

fMcAes^ àFItaUenney ^ 114 

Tanches frites , 1 1 f 

Fricjffée de Tanthes^; aûflam^ < ^ : ' ' 2>i(L 
Friçafée df Tanches y au roux ^ * * - * jjg 

Tanches fariies\ . • . * , îbii 

Tanches en Caproîe^ ' ' 117 

^cbe^ farcies y grillées ^ . . IX« 



MA TJ ERE s. 

langes ^ autrement dit ^ Mulets ^ . it]^ 

Mntrée de Cabillau 4 h if^llBi^oift'^ qui V«lit\<yCr 

re , en François , Morue fraid^e , ibid . 

Entrée d*une Hure de €cibiltuu ^ " izo 

jfutre Entrée de Cabillau^ , - . ii*i 

Enttée ide .CabillÔM^ aux fiuesheriksy '^ lUd. 

FrkaJJee de Cabillau , 1 2i 
Pricc^é^^kCmilau^ àïUtmmiê^ 



'< ^ ' r - i^ijji 



C HA PI T ÏIJ£. XU.I. 

. ^•..- ■•■ - •••■ ^-4- 

. . : . Des Carpâs;. 






^«/ftf C<ïr/>^, /i la petite Cbambor^ 125 

entrée Je Catcffi,. à fjfy^ff\ .^. > .\. * , :\w^xvj§kf 

Autre Carpe ^ â FJngïotfe^ étuvée^ ibid* 

jB«/r/e de Carpe à la Matelote^ . ^" . '. ■ p, v vjijj 

jiutre Entrée de Carpe en^fiivie^ ^ ' ' *• .vtaj^ 

Entrée d'une Carpe grillée^ '< • :. • Jbid* 

Car^^ /^rci> dans le corps ^ . . . •- .15A 

^#/r^ £»/r/^ i^ Carpe^ , , * ibid. 

Carpe lardée J^JÊ^Uâ ^ enragfif^ li . .t.. a^t 

Carpe farcies dans k wrfs ^ . - I3t 

Carpes en hachis ^ '^ibUL 

Auire Carpe en hachis^ ..» A , .. ^ — ' .^.^8 

Carps en filets i aux Concombres^ , ' ^dl 

C^^ au demi - r^«r/ - bouillon , - - 1 34 

Çarp au court ^boUillon^ "..,:. ^ ' * . ibkL 

4sdreCarpefurlegrily , iWA 

Carpe accompagnée ^ ... 135 

^bare Carpe accompagnée y .ijfi 

Cir/>tf r^/#^ i /^ broche^ ' IJT 

£tfr(f^ ^^ C^r/»J; <l tjlitghife^. . i}S 

</ X 2 Ciir- 



da-pe à la Bohèmes ' ' ' '• ' '• ' ijj 

.:-•■ t .■•••• =iÀ'i---- ■• ■' ' -^ ■• 

•Ï] H A-E-h:!^ R E X I V. 

•IJeJ Entremetrta^-cVevices, d'Hakres, & 
^.„. — autres- Coquillages; 

ENtrméts-S E&evictî ^ àrrAnglUfei^ Pag, i4^. 
Entremets d'Ecrevices , â T Italienne , 141 

y/ft/r^ Entremets (tiE^miiei^ À italienne , ibid. 
Entremets £Ecrevices , i /a /ii»/^ Menoux , 14* 
fmtr0^fi (tEcrevufis en Htùnr.^':^^oUf Ues imjjonu 

Houmars ^ outremenfyLangoiiftïypûftyJSntretnits^ 

Hattwars à V Italienne^' ^ . \. ^\. :» ibii 

Huumars d'une aufrejfofûnl . . ^ 14J 

Ef^remits de Crapes ^ ^ ...? ^ ibii 

Crapes à t Italienne y , . \, .. 141! 

jiuires Crapes^ à PAngloife^ ibid» 

timtres^ auRoffiktJkluhourgeo^- «47 ! 
Entremets de Moâles et^ >Ra§b&t ^^e^ maigre ^ 148 ' 

iM/w i la Matelote , , ^ : ! ibid. 

iîag(?i^ de Moules , â C It alterne y ^ v vo v . . 149 

jlutres Moules y ^w' ^ •.\' .. i;o 

fdaâtes au blanc ^ ^ . • . . ibii 

Hmres en Ragoût , ^9 gras ^ . ibii 

Uttitres en Ragoût^ Ifi 

;;rfWr^ Ragoût d' Huîtres , .... ; ibii 

Hmtres griliées ^ ^ ^ \ ^ • tf^ 

fitmtres , en Qajftrole , . . .i - ibii 

.iOMm manières iiStitru^ . . > .« . . ibii 



~t^^^^^yfwnr>^,^. 



ffnifres frites , . >;.' \ x \ v;>fiSi 

Htdtres à la. Mofcovite , , •" ; ,.v / . ?,.^ » ' XS\ 
Cufmlles à la^ue-ihMitrfii / . . ibjicf, 

0HHresenhâtele$^ , ., .,. ^^ ., W ^J^^t 

Hmtres en CoquHks^^ . : J , , .- ^. t y.,^. ,ff t 
£etit Pain aux Huims J -, o . , . : :i?y^ 



? C H A P I T R Ë XV;' 

Des Artichaiix,' Afperges'^ petits PtJiSy- 
ConcombresM. &:Clj6ux. 

ARtichaux à V Italienne , Pag- 1 5? 

jirtichaux ^ la BrigQuJe ^ \ ^ il^id. 

Jlrticbauxàl'EJkkfade^ * • ^ .* .* ^^jS 
Artichaux en furprif^ ^^ ibid. 

jirtichaux à la Sauffe'ilaicbt'il i/^ 

idrticbaai au heurte , . • ' ^^^* iWd^ 

ûlrticbaux frits ^ ,. ;/ > t' s:i îbio. 

Manière de conferver les Artichausf^ \ r-i ^)*<î^ 
^rtichaux en feuilles y f' ,ibid* 

'Manières de bien acccommoder d^t Cardes y\, itfj 
jirtkhaux en BignetSy , r . '.*f^î 

Artichaux à r Huile , ^ / , . \ . . rlWdk 

jtfpetges'àlaOfârm^ "\ . ^ .<^* 

jlutres Afperges au jus ^ ^ 165 - 

îAfperges au beurre , , . v :. , . V '. ; . "ibi**^ 

Manière de conferver les^^rget^ ^ ibkl 

Uifperges à Ï Huile ^ ' -.^jit^!!^" 

Afperges en petits Pois^ , ' , . . . . . ibid* 

Mntremits, de petits PaiSyà la. Morittgai/e.^ .. ?. 167 
/^jf//x PoiSf à la Crème y \ , > ibid;. 

.Autres petits Pais y ,..' ... j i<5^ 

'Manière de cott/irver des fetitsPoif veris ^ •. iWi* 

X 5 * v^/^/m 



L- -■- - irskl. 



^ 



T as:i::e des 

Ifiares petits Pois 9 i6j 

Petits Pois à l'Jfigîoife^ - ^ 170 

Entremets de petites FlfVé3 Jt maraii^ . ibid. 

Jûtre Entremets de moyennes Fèves ^ / ibid. 

Entremets de^ Fèves y à tltaliemUf 171 

Jf&f^côts, en walgre^ • ibid 

ffaricôts en rras y 172 

Concombres farcis y îbid. 

C&neêmbres farcis^ienCmafp-e ^ 'i ' 175 

Concombres à la Matelote , 174 

Ppm^^^fimmdesrConcmieres^ iWid. 

Choux farcis pur Entrée ^\ . ^ i7f 

Choux'fleurs au jus ^ pot& Entremets j ' 176 

'C>>f .Ti » i à rS*r« — '|t .^ 'i ..'1 uiii ■ ^- . — . T — 

:CH A P ÏTJIB XVI. 

D Es Oeufs,. .. :v. Pag. 178 

Oeufs au jus d^Oranges^ ." .■ ibid, 

^UfsenCrêpina\' y îbUL 

Ô^âfs à la Chicorée ^ 179 

Oeufs aux' tMiwé9\^'^^' . . .i- . igo 

Oeufs au Céleri y ^ îbid. 

Ùeuffaux EcrevîceSj igi 
<>*/; ^«x Ecrevices^ pour EntnmttSyêm mùfft^ 

OW^fjr à T Allemande , ' , . '... igx 

-^tf/j 4 /^ BourgûigiMi^ ^ ' . >. îbid. 

<3fi^y> à la Suiffe. .... ig3 

Oeufs à la Portugaife, /' /. , .: ... ibid. 
t)^/f à Id^Pm^t^i'^ VufHaetm^inmA^f ibîd 

-Ôi?iffj tf«;^ Fiji ache s y e .-.. . >.. '- <, , 184 

^'PétitsOeufsaux Piflacbèfy , ^ v. ibtd 

'Pwktau^&t9^si^v\\^>''''^v:.\.. . igy 

*^ '- i Â * Oeuji 



-^ ^;;' ■"■<>-*'^'^"' --f.-. ' 



M'Ai: rE^RiE" s:' 

Ouifs à Teau de finan^ttehaige^.r -, v:, i^p 

Oeafs à T Italienne^ , . ^ -. - 1««) 

Otufsaujusd'OzeUk^ . . ;. ihidb 

Owfs à la fri]^r ' - '^ . "• . ^ ibid^ 

Om/i à la Tripe j à ritalimm^ • i8?» 

0#fi/jf i & Trtpe^ au roux y . \; \ .. ibkb 

i^/»/j 0^ii[/> à T Italienne , . ■ • . \ .48» 

Oeufs au verjus^ , - îhid^ 

Oeufs au blanc de Perdrix .,\ :;i 5»n ,, ibîA^ 

Oeufsaujusghtcez^ > , ^^ . 'i*%> 

Oeufs au jus j , . t -. ^ -ibid) 

Ofn/J <i«y«j brouillez , - . ijK) 

Of«/^ aux Amandes glacées i ; . Jbidi 

Oeufs pochez^ aux Concombres^ , îbidi 

Oeufs aux Mcrevicn^ eug%ai\ p9ut EttirmHs.^ Pï^ 
Ofw/j ^«^ Trufes , ^ . tpa 

Oeuf s artificiels ^ au miroir , , V : . .ibida 

Oeufsfalfijiez^ ou artificiels^- ^ - ip3 
^«/rw P^//i Oeuf f artificiels^ ss>4 

Oet^s convenables pour des QeUauthes murbrhs.i 
; Gâteaux de viandes^ £5?^.. - ' ibid^ 

Entrée i Oeufs farcis^ ipj 

^»fr^ Entrée d Oeuf s farcis aux CQUCêmhres^ ibidi 
Oeufs pochez au beurre^ à la Cbioàrée. iç6 

Autre Entrée S Oeuf s pochez îs Veuu^à lu Chico^ 

Entrée d'Oeufs ^ glacez ^ aeiu Gemombres^ ipS 
OeufsàFOfeidk, \ 199 

Oeufs aux'Ciampigsionr^^ « - 200 

Cim/jr à la Grand- Mere ^ zox 

Oeufs à la Huguenotte ^ ibid. 

Oeè^s à la Huguenotte j à Tefemede^anibm^ 2ût 
Oeetfs à la HsiffrnmUy msouUs ^E§revices j ibid* 
jP'etits Oeuf s mignons p . ibid. 

Oeufs au Lait f 205 

Oeufi au Lard^ îbid. 
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QèiMfs aurptit Lard^^Jl'^siv^Ê^:^ L\ \\% .\\ 204 
Oèafs à iAngloifey ^ ...... 205 

Oeuf s au Miroir ^ ^ ç\:,A . ibid. 

Oeufs à la Crème ^ à la Piémontoife^- ... 206 
Oeufs à la Lombardifii av' .' ' , -^ \ .\ ^, . ^ ibid.» 
Oeufs à îjintidame , ^ • .. . .i : \ i, ibid 

Oeufs piques^ (^ glacez f « ■. .. \ '. • v> ./207. 
Omelette au Jambon^ , ■' ^ *^ 208 

Omelette de Rognon de V^ti^ \.' \^ vi \ ibid. 

Omelette fouflée , au Rognon de Vecm^ ^^\ ^.. z<>9 
Otf^f/x a la Tripe y h la Bourgeoife ^ •/ *^ - ibid.» 
Omelette fourrée j , r '. • . 110 

Oc>«/f au miroir y .• ; , . v . ibid. 

Omelette au Sucre ^ ^ ^ , . • * - 21 1 

OmUtii.'de: F^uesw^tes j'^tà ^autres %hofes^ à la 
i'iErême^ . , ^ ibid. 

Opiàlette à la Noaille^ , . * , , t ' %\z. 

Odelette à la moelle,,' -\' ' -^ r. » ibid. 

Omelette roulée , aux Croutons de ^aikJ^ , . '* . 213 
OmelèMr:Aux:^thdixfS)^ r \ - ^ -? - :^ ^214 
Omelette en Galantines j, J , ? ibid. 

(Xmelette au Sangj , , . . \ • 215 

(bviûletterén Surfitifè.k'^. " - / . ^ - ^• .A ^itf 
Omelette de foie de Gbevrtûi}^ \ ^ ^ty 

'OmeTètti. en 'ffoupietie ^ , ^ . :i .-:.'■. ^ ibid. 

Omelette d'Jngutlles , ' f ' 2 1 8 

Oi?a[/i brojfilkz:, aiuX, Jtmihqis , •> /i - v -'" ' ^ \\ X 19 
i/fiitres Oeufs broiiillezj aux Truffe^.^.:S\ i, .220 
Fùftdu'ê de Fromage y aux T/ùffesfraHÈ^y,\^ ihïd: 
Oufsenfurprife^ , . ' f..': -n,^ ') i^* 4\ t ill 

JOriijfjr tf« /'^«rr^ noir y , . ., uvVv 5.\ \\ \\hvàk 

ûeuf(\'ah.'Stittant\ . \ \ , ' .< ...'V/i *A s \ 6rt 
wd/tt/r^ màmérçd'ÇHufn AMJSuktMj^îA \\ iS • ibid; 
i^mlette à la Savoyards ^ ^ :. - »'.; ;. ^\> zt% 
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CHIÀPITIHE X^^^ÎI. 

Des Soles & Lotes*^ ^ 

Soies piquées y £5? glacées , * • 

'Filets de Soles piqués ^^ 
Sûles à la Saujfe aux Rois^ 
Solei en Filets , aux fines herbes i 
Suits en Filets j^ au Fin de CbampOffiey^ 
Sûtes à la Hollandoi/e , . . ' . 

Saies au vin de Champaffte^ 
t^es â la Bùurgeoife, 
Sùks aux Concombres ^ \ 

Svhi farcies aux Ecrevicesy 
Soles farcies aux Jnchois;\ '• 

ISoies à la Sainte Menoux^ grîUéeSy '^ 
Soles au Fenouil^ 
Soks aux fines herbes j . 
Stks aux Laitues jt\. \ • • 

jiufres Soles àja Hollandoife^ 
B^rbottes , ce que Von apelle LotiSy 
: eéeSj c \ '^ • ^ * - ' 

Loiis au vin de Champagne^ 
Jaçtes au vin de Champagne jJi fItalUnne\ 
Jjotes aux fines herbes y en gras y .. ^ ^37 

JUtes à la Périgord^ »,..,..;. ' sjg 

'Jjotes à ï! Italienne y , . , îbiA 

Laies en maigre^ à la.SMuffe à f£/pagnô^y 139 
Jjoies à la faujf'e blanche ^ r . :. ^ ^ 240 

X^otjts au Coulis SEcrevices^ ' . \ - îbid. 

Autres Lotts en migrfi^uXlmlis^Ecr^çeSy 241 
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CH.A.f ITRE^ XVIIL 

Defr Entrées de Vives. 

Vlv$i frites J Pag; 14a 

yives aux Câpres , ; ib*cl. 

Vivis aux Coneotnbr'es^ *4J 

yi^s aux IMtue's » ibid. 

Froes à la P.érigu'd^ 144 

Fives à la faujfe aux Anchois y 24^ 

Vnes au Coulis d'Ecreviçei^ . -^ ibul* 

Fives aux Huîtres y \, %^ 

Fives aux Ecrevicesy . 247 

Fives aux Moules^ ifattd. 

FiviS au vin de Champagmy ihid. 

Fives en Fricajféê U$mbey " . 248 

Fives en Filets y ihid. 

Fives farcies dans le corps y ^ . ' * X4i> 

Fiifes en Filets^ au jus d^ orange^, Zfù 

Fkfes au Jambon ^ ibid. 

P^ivnynJiktsJriti^ ,, . 251 

/^iit»J i la Proche , f» maigre, .252 

Fdves piquées (^ glacées p ». ^ ibid. 

iPivw A Vltalienmy ^, >\ - if4 

f^ives à la broche ^ en gras 9 . aff 

Fiiès en gras y aux Ecrevices y , ibidU 

fîwJ eifpsiy aux Siiitnijy ibid* 

FwesvJFarms m jpwx, ûhm Mmfiroia^' ^ 45? 

/^iwj f» gras , ^ir^f Cardons d Efpagncy ibid. 

/^/WJ ^» j^r^j , au Coulis de Perdrix y 2 jS 
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CHAP IT fi. JE XIX. 

Des Brochets 5 Brèmes 5 Alofe^ Lubînes, 
Bars 5 Lieus 5 Vaudréùils,'^ & Tontines. 

BRocbéîs glacez ^ , r . ' Pag. ifp 

Brochet en Fricandeaux y i 260 

Brochet à la Matelote y 261 

Brocbtf àl'Methandey z6z 

Brochet à la Broche ^ 26^ 

jfutre Brochet à la Broche ^ en ^aSp ^164 

Brochet à r EleSlorale y , * . . -. z6s 

Brochet à tEfpagnokj 267 

^Brochets à t Italienne , , . ; . .1 . . Z(f8 

'Bt^chet au farmefan^ \ a(Î9 

Brvchet mariné y frit y , trfo 

Brochet en Fives griUéei ^ . îbiijl 

Brochets à la Sauji Robert , , • zjl 

Brochets Farcis , / - z?^ 

Brochets en CaJferoUy 274 

Brochets frits y aux Anchois y, îbi4- 

Autre Brochet à la broche , 27 j 

Brochet à la Poloaoife » îbid* 

Autre Brochet à la Polonoifey au Safran^ 276 

Autre Brochet à la Pêhnêifi y an limon j . ,ii?id. 

Autre Brochet à la Pohnoifey autgrk-bUuy ±T7 

Brochet cPune aufxf façon ^ . . „ ibid^ 

Brochet à la Çivita^ccbyt y '^ t^ç 

Brochet à la Hollandpifey^^ . îbid. 

ticket an eourt^boîÛUim y wMWt»^ '.'■■ %'&o 
Manière iacemm&ier kr Brimes^y Aiëjis lAibinef^ 

' BarSy JJeuSy FaudrmlSy ^Tçntmr, iSï 
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C H A P if R É X X. 

Dos Lamproy es & /Anguilles. 

Lufmpfoyes à la/aujje douce , • Pag. 28} 

Lamproyes grillées ^ ..*-- . * ibid. 

Lamproye^alaPortugaife^ , . 284 

'4^a- Matelote à la Portuguaifi\, ^ 4e toutes fortes 

: de Poijfons^ . ^Bf 

jfnf^uilles à la hr^cbe ^ . • ibid. 

anguilles à la Ste. Menouxy , -• ' 2S6 

'Jïtguilles à la Bavard fe^ r . ibid. 

'anguilles en Fricandeaux^ t - . - ' 287 

'anguilles farcie^ j . ' 28g 

Anguilles au blanc j , zSy 
Anguilles à la Saujfe roujféyfour Entrée y ibid. 

Anguille frite ^ .. 'ibid. 

^Anguille fur le gril^ '" '' 290 

'Anguille à T Angloîfe y .* . ' - , ibid. 

Anguilles en faueijfon y / ^ - • 291 



: c H À PI TR:É X XI. 

Des Entren^êts de Bigneç?. •. 

<T>iB»w7w,^ztf/mr»^,jP.^/-f 4& Pufains^ Pag. 2pz 
jl3 Entremets de BtgmtSj^^a^J^knc^majiger. 293 
Autres Bigmts^\\ . . . \ . s , ^5^4 
Signets en Pavais. ' ' ibid. 

Signets 



<Bignets au point- ^'^â» ^ ptrlez^ ^ j* igk 

Si^kets en Bilboquets. , u . f ;.:- •. .2çj 

]^ms à la Cr^i;^--- '-** - '^ î''. / /i^^* 
Signets d'è Sureau. ^^.v-i/^v; :. .. ^pg 

^^nets de feuilles de Vigne ^ ' •'•"^•^ ' 25/9 

&pieis de Pourpier y ,^h^î«A- .è ":. f ibicU 

. Signets d'Abruots^ 300 

Signets de Pommes i^à U Bof^roi/i, ibid* 

Autres Signets de Pomme} y 501 

Autres Signets de Pommes fourées^ ibid. 

Signets dans du Pain à chanter . 30^ 

Entremets de Signets Seringuez^ ibid. 



CHAPITRE XX IL 

Des Champignons, Mouileroris & 
Morilles. 

CHampignons en ragoût ^ Pag. 304 

Champignons farcis. ibid. 

Manière de conferver Us Champignons ^ 30 f 

Autres Champignons. ibid. 

Poudre Umverfelle. 306 

Champignons à l'Italienne, " ibid. 

Autres Champignons , ^ f Italienne s 307 

Autres Champignons^ à F italienne , ibid. 
Autres Champignons y à l^ Italienne ^ au blanc ^ 308 

Autres Champignons^ 309 

Champignons , 4 /<* Cr^wtf fsf autrement. ibid. 

Autres Champignons à l'Italienne , ibid- 

Entremit^ de Mf^ufferons. ibid. 
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i&nireméts de Moii^çi$s^ mikm^, 

)^u$res Mimfferons ^ 

luttes Mou/ferons^ àtltalUm:^ . 

fdorilks à la Crime ^ 

idorilks farcies^ ^ , 

Mofilks à P/talieme^ 
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